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W  äbreud  des  ersten  Stadiums  einer  von  den  vorstehend  genannten 
Herausgebern  unternommenen,  umfangreichen  wissenschaftlichen  Unter-  • 
suchung  ^ner  grossen  Menge  von  Rebböden,  Reb-  und  Tranbensorten, 

sowie  Kelteniiigsproduktcn,  ciiKT  Arlioit,  (leron  Urspruni;;  und  Entwicke- 
lung  im  zweiten  Hefte  (l»'r  Annaleii  austüiniiclR'r  gesciiildiTt  werden 
soll,  ist  denselben  der  auHalleude  iMangel  einer  i'nt.spreelienden  V  ertre- 
tung des  Weinbaues  in  der  periodischen  Literatur  in  holiem  Grade 
.  fühlbar  geworden.  Gleichzeitig  haben  sie  diesen  Mangel  von  vielen 

•     

irissenschaftlichen  Fachgenossen  und  von  allen  Weinbaupraktikem,  . 
mit  denen  sie  bei  Gelegenheit  jener  Arbeit  in  Verbindung  traten, 

bekla^^eu  hören,  und  ist  ihnen  das  Verlau^nMi  nach  (iriindung  einer 
Weinbauzeitsclirift  von  allen  Seiten  entgegengetrap'ii  worden. 

Das  für  unser  Vaterland  so  wichtige  Gewerbe  de^  Weinbaus 
würde  offenbar  eines  weit  grosseren  Aufschwunges  fähig ,  viel  regel- 
jnässigerer  und  grosserer  Erträge,  als  es  sich  deren  heutzutage  im 
AUgememen  erfreut,  sicher  sein,  wenn  sich  zur  Förderung  desselben 
die  WJssfflischaft  und  die  Praxis  ebenso  pUnmässig  m  die  Hände  arbei- 
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tetcn,  wie  dies  bei  anderen  Zweigen  des  Und  wirthschaftlichea  Gewerbes 
geschieht;  wenn  beide  mit  gleichem  Eifer  — 

die  eine  mit  Ergründnn^  der  natürlichen  und  wirthschaft- 

liclien  Bedingungen  einer  gedeihlichen  Forteivtwickluug  des 
Weinbaues,  — 

die  andere  mit  der  Erprobung  der  tod  der  Wiss^ischaft  zu 
Tage  geförderten  Resultate  und  rUckhaltslosen  Ifittheilung 
ihrer  Eniebiiisse 

sich  beschäftigten. 

Dieses  in  hohem  Grade  en5trel)enswerthe  Ziel  wird  jedenfalls  am 
sichersten  erreicht  werden,  wenn  dem  Weinbau,  der  Wein  behand- 
lang und  der  Weinverwerthung  besondere  Fachzeit- 
schriften gewidmet  werden,  theils  zu  Mittheilungen  streng 
wissenschaftlicher  Untersuchungen,  theils  zur  Empfeh- 
lung erprobter  Kultur-  und  Bca  rbeitungsmethoden, 
theils  zur  Vertretung  der  specifisch  wirthschaf tlichen 
Interessen  der  Weinproducenten. 

Periodische  Schriften  eignen  sich  zu  solchem  Zwecke  augenschein- 
lich besser,  als  einzelne  abgeschlossene  Werke,  weil  die  wissenschaft- 
liche Beschäftigung  mit  dem  hier  fraglichen  Zweige  wirthschaftlicher 
Thätigkeit,  einmal  eröffnet,  von  Monat  zai  Monat  neue  wichtige 
gebnisse  zu  Tage  fördern  muss,  und  die  Mittheilung  dieser  Ergebnisse 
immer  aufs  Neue  zu  Untersuchungen  und  Versuchen  anregt;  auch 
die  Vertretung  der  Interessen  der  Weinproducenten  ein 
immer  dienstbereites,  ständiges  Organ  erheischt. 

Von  dieser  Ueberzeugung  geleitet,  haben  wii-  es  unternommen, 
unter  dem  Titel : 

ANNALEN  DER  OENOLOGIE 

eine  Zeitschrift  zu  gründen,  die  in  Heften,  deren  vier  einen  Band 
bilden,  erscheinen  wud. 

Es  soll  dieselbe  vorzngswoise  einer  gründlichen,  wissen- 
schaftlichen Erörterung  aller  den  Weinbau,  die  Weinbe- 
hA^lniig  und  die  WeiuTerwertliDug  betreffenden  Fragen 
gewidmet  sein. 
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Der  Inhalt  der  Zeitschrift  soll  die  verschiedenen  Kapitel  in 
folgender  Gmppinmg  umfusen:. 

Abtheilung  I:  Ciltir  der  B«he« 

a.  Der  Boden. 
*b.  Die  Bebe. 

c.  Die  Düngung. 

(!   Dir  KrankfaeiUni  des  Weinstocks. 
Abtheilang  II:  Der  Wein.  , 

a.  Die  Weinboreituiig. 
1».  T>io  \Voinl)ohan(llnng. 
c.  Die  KraiikhoitPti  <les  Weins. 
Abtheilung  III:  Allgemein  WirthHchaftUehes. 

a.  Weinproduktion. 

b.  Weinhandel. 
Abtheilang  lY:  Klefaim  mheilwiffeB. 

n.  Literatur. 

b.  Correipondens  a.  Fmgekastea  etc. 
Um  dieser  Aufgabe  in  jeder  Hinsicht  gerecht  zu  werden,  ist 

es  bereits  gelungen,  die  MithOfe  einer  grossen  Anzahl  der  bedeu- 
tendsten Fachmänner  zu  gewinnen. 

Das  erste  Heft  enthält  folgende  Arükelr 

Aufgabe  und  Zweck  der  Zeitschrift.  , 
Methode  der  Aschenanalyse,  von  Geh.  Bath  Professor  Dr.  B.  W.  Bansen 

in  Heidelberg. 

Wetn/ölle  im  deutschen  Zollverein,  von  Professor  Dr.  A.  £mminghaus 
in  Carlsruhe.  ' 
Ue1>er  das  Lüften  des  Mostes  (Mostpeitsche),  von  Professor  Dr.  L.  von 
.  Babo  in  Freibozg. 

üeber  LOftangsyennehe  m  Italien,  Ton  Dr.  A.  Blankenborn, 
üeber  den  günstigen  Eniflnss  vermehrten  Lnftsotritts  snm  Most  anf  den 
Verlauf  der  Gibmng,  von  Dr.  A.  Blankenborn  und  Dr.  L.  Rösler. 
Ueber  den  EinflnsB  filtrirter  und  nichf  filtrirter  Luft',  von  F.  Dttrr  in 

Carlsruhe. 

Zur  Hefefrage,  von  J.  TJialoblorki  und  Dr.  Ii.  Rösler. 

üeber  die  Anwendung  df^r  f  entritupal-  und  Schleudermaschinen  bei  der 

Weinbereitung,  von  Dr.  L.  llusier. 
üeber  4le  «werkmissigste  Verwerthun^der  BflekitAode  und  AbftUe  bei 

der  Weinibereitnng,  von  Dr.«  L.  Bosler. 
Uteratar  und  kleine  Mittheflongen. 
Conrespondani  n.  Frtgekasten. 

«Für  die  nächsten  Hefte  stehen  unter  Anderem  grössere  Arbeiten 
von  nachgenannten  Herren  in  Aussicht: 

FtonÜMMur  Ifc  vov  JU»  in  Freiburg,  GntsbetHacr  Bi.Aaxnnwiui-Lövruia 
ia  Mftllheim,  Dr.  A.  Bon,  Dr.  E.  Bohl  in  Deidesheim,  Dr.  A.  DninuB» 
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in  Deideslieim,  Dr.  Freiherr  Dikl  ▼<»  Kona  auf  Sörgeoloch  bei  Mainz, 
Profeuor  Dr.  EbmnioBAus  in  Carlsruhe,  Dr.  J.  Fdgiil  in  Oestricli 
im  Bheingaa,  GutsbesiUer  M.  KAi.nnnAcH  in  Laufen,  Freiherr  vom  LouanmiB 

in  Paris,  Dr.  Lucas,  Director  des  pomologischen  Instituts  in  Keutlingen, 
Gutsbesitzer  K.  Marokt  in  Hügelheim,  Privat<lo/.Pi<  Dr.  N.  MOllkr  in  Hei- 
dolboi  L'.  Profp4;f-f,r  L.  Pastkik,  Mitglied  der  Acadcmie  der  Wissenscliaften  in 
Paris,  Privat(ln/(  iit  Dr.  Rees  in  II  alle,  Privatdozent  Dr.  F.  Kosk  in  Heidelberg, 
Stadtrath  Sikulk  in  Stuttgart,  Director  der  Weinbauschule  in  Weinsberg, 
Dr.  W.  SoBuofBOSGB  in  Freiburg,  Professor  Dr.  Stkno^  in  Carlsruhe, 
Professor  Dr.  Thixl  in  Darmstadt  etc.  etc. 

Einer  weiteren  zahlreichen  Betheiligun^'  mit  Zuversicht  ent- 

gcgen.sehend ,  hoffen  wir  bei  der  nicht  leichten  Aufgabe  auf  die 
nöthige  Uuteiätützimg  noch  vieler  Facligeiiossen  rechüeu  zu  dürfen. 

Das  erste  Heft  ist  erschienen.    Das  zweite  ist  unter  der  Pre.sse. 
'  Jedes  Heft  wird  je  nacli  riufaiiV  und  Inhalt  zu  massigem  Preise 
einzeln  bereclinet.    Vier  Hefte  bilden  einen  Band,  zu  welchem  ein 
ausführliches  Inhaltsverzeichniss  geliefert  wird. 


Alle  Buchhandlungen  nehmen  Bestellungen  an.  Frei»  des  ersten 
Heftes  1  Thlr.  — 

•  *  * 

lleidelbergy  im  July  18G9. 
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Aufgabe  und  Zweck  der  Zeitschrift. 


Während  des  ersten  Stadiums  einer  von  den  Unterzeichneten 
QntenMmimenen,  umfangr^en  idasenschafüichen  Untersuchung  einer 
grossen  Menge  von  Rebböden,  Beb-  und  Tranbensorten,  sowie  Kel- 

terungsprodukten,  dner  Arbeit,  deren  Ursprung  und  Entwicklung 
im  zweiten  Hefte  der  Annalen  aui>fUhiiicher  geschildert  werden  soll, 
ist  densell>eu  der  auffallende  Mangel  einer  entspreiiienden  Vertre- 
tung des  Weinbaues  in  der  periodischen  Literatur  in  hohem  Grade 
fühlbar  geworden.  Gleichzeitig  haben  sie  diesen  Mangel  von  viden 
wisBenschafUichen  Fachgenoissen  und  von  allra  Weinbaupraktikem, 
mit  denen  sie  bei  Geleioienheit  jener  Arbeit  in  Verbindung  traten, 
beklajion  liören,  und  ist  ilmen  das  Verlangen  nach  ririinduug  einer 
•Weinbauzeitschrift  von  allen  Seiten  ent*zefienp:etia^'en  worden. 

Das  für  unser  Vaterland  so  wichtige  Gewerbe  des  Weinbaus 
würde  offenbar  eines  weit  grösseren  Aufschwunges  fähig ,  viel  regel- 
•  mässigerer  und  grosserer  Ertrüge,  als  es  sich  deren  heutzutage  Ith 
Allgemeinen  erfreut,. sicher  sein,  wenn  sich  zur  Förderung  desselben 
die  Wissenschaft  und  die  Praxis  ebenso  ])lanniässig  in  die  Hände  arbei- 
teten, wie  dies  bei  anderen  Zweiiien  des  landwirthschaftUchen  Gewerbes 
geschieht;  wenn  beide  mit  gleichem  Eifer  — 

die  eine  mit  Ergründung  der  natürlichen  and  wirthschaft- 

lichen  Bedingungen  einei^  gedeihlichen  Fortentwicklung  des 

Weinbaues  —  * 
•     die  andere  mit  der  Erprobung  der  von  der  Wissenschaft  zu 

Tage  geförderten  Resultate  und  rückhaltslosen  Älittheüung 

ihrer  Ergebnisse 
sich  beschäftigten. 

Aanü«a  dtr  Omologle.  L  1 
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2  Aufgabe  und  Zmck  der  Zeitscbrift 

•  •• 

Dieses  in  hohem  Grade  erstrebenswerthe  Ziel  wird  jedenfalls  am 

sichersten  erreicht  werden,  wenn  demWeinbau,  der  Weinbehand- 
l  u  n  p  und  der  W e i n  v e r w c r t  Ii  u n bos( )n(lero  F acli z e i t- 
schriften  gewidmet  werden,  theils  zu  M itt heilungen  streng  • 
wissenschaftlicher  Untersuchungen,  theils  zur  Empfeh- 
lung erprobter  Kultur-  und  Bearbeitungsmethoden, 
theils  zur  Vertretung  der  specifisch  wirth schaftlichen 
Interessen  der  Wetnprodncenten. 

Periodische  Schriften  eignen  sich  zu  soUiu'in  /wecke  augenscliein- 
lich  besser,  als  Einzelne  abgestlilossene  NVerke,  weil  die  wissenschaft- 
hche  Beschäftigung  mit  dem  hier  fraglichen  Zweige  wirthschaftlirher 
Thätigkeiti  einmal  eröffiiet,  von  Monat  zu  Monat  neue  wichtige  Er- 
gebnisse zu  Tage  fördern  muss,  und  die  Mittheilung  dieser  Ergebnisse 
immer  aufs  Neue  zu  Untersuchungen  und  Versuchen  anregt  ;  auch 
die  Vertretung  der  Interessen  derWeinproducenten  ein 
immer  dienstbereites,  ständiges  Organ  erheiselit. 

Von  dieser  U^berzeuguDg  geleitet,  haben  wir  es  unternommen, 
unter  dem  Xitel:      .  « 

ANNALEN  UM  (EMLOÜIE 

eine  Zeitschrift  zu  grftnden,  die  in  Helten,  deren  vier  einen  Band 
bilden,  und  von  denen  alle  3  Monate  eines  au^egeben  werden  äoll* 
erschemen  wird. 

Es  soll  dieselbe  vorzugsweise  einer  gründlichen,  wissen- 
schaftlichen Er^rter^ng  aller  den  Weinbau,  die  Welnbe- * 

handlnng  und  die  Weiuverwerthung  betVeffenden  Fragen 
gewidmet  sein. 

Um  dieser  Aulgabe  in  jeder  Hinsicht  gerecht  zu  wenlen,  ist  es 
bereits  gelungen,  die  Mithilfe  einer  grossen  Anzahl  der  bedeutendsten 
FachmSnner  zu  gewinnen. 

Einer  weiteren  zahlreichen»  Betheiligung  mit  Zuversicht  ent- 
gegensehend, hoffen  wir  bei  der  nicht  leichten  Aufgabe  auf  die  , 
Uütlüge  Unterstützung  noch  vieler  Fachgeuussen  rechneu  zu  dürfen. 

Die  Herausgeber. 
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Metliode  der  Asckenanalyse. 

Von  B.  W.  Bansen. 


A.   Vorbereitendes  Verfahren. 

Zur  Analyse  worden  zwischen  7  und  10      der  fein  zerriebenen 
und  jiut  geniischtcn  .Whe  in  eim'u  etwa  'MH)  C.C.  fassenden,  mit  ein- 
«zeschliffeneni  (ila>st<iiitVn  vorselienen  Cylinder  .Lrr'biaclit,  etwa  20  C.C. 
\Va.sser  zu,!4(%'eb('n  und  so  lange  in  den  über  der  Flüssigkeit  hetind- 
lithen  Iiauui  Kohlensäure  eingeleitet  ,,  bis  keine  Absorption  mehr 
eintritt ,  die  Flüssigkeit  also  vollständig  gesättigt  ist.    Hierzu  ist 
bätifiges  Schütteln  bei  aufgesetztem  Stopfen  erforderlich.   Der  ge- 
sammte  Inhalt  des  Cylinders  wird  darauf  in  eine  Porzellanschale  ge- 
spült. Ist  am  Glase  des  Cylinders  kohlensaurer  Kalk  fest  ankristnUisirt, 
so  wird  derselbe  dadurch  entfernt,  dass  man  wcMiig  Wasser  in  den  Cy- 
linder  bringt,  denselben  mit  Kohlensäure  wiederholt  füllt  uiul  schüttelt, 
bis  völlige  Auflösung  erfolgt  ist:  die  Flüssigkeit  wird  nun  el)enfa]]s  in 
•  die  Schale  gebracht.  Dann  wird  die  ganze  Masse  auf  dem  VVasserbade 
•zur  Trockne  verdampft  und  nach  dem  Trocknen  mit  Wasser  behandelt, 
bis  alle  Alkalisal/e  aiis«;ezogen  sind.    Die  Fösung  wird  nun  nochmals 
zur  Trockne  verdampft,  um  noch  möglichst  viel  Gyps  abzuscheiden 
und  dieser  durch  ein  sehr  kleines  Filter  abfiltrirt,  indem  man  die 
Flüssigkeit  gleich  in  einen  gewogenen  Tropfkolben  ablaufen  lässt. 
Die  Trichterspitze  darf  hierbei  nicht  in's  Filtrat  ragen,  auch  dürfen 
keine  versi)ritzten  Tropfen  ^n  den  inneren  Wänden  des  Gefiisees  sein. 

Der  Chlormetalle,  kohlensaure,  schwefelsaure,  in  seltenen  Fällen 
auch  phosphorsaure  Salze  enthaltende  lösliche  Theil  wird  in  folgender 
Weise  verarbeitet : 

B.  Aiuilyse  des  in  Wasser  Idsliohen  Tlieils. 

'Die  im  Tropfkolben  befindliche,  mit  dem  Waschwasser  gehörig 
^  gemischte  Lösung  wird,  da  beim  Stehen  der  Lösung  Ausscheidungen 
erfolgen  können,  möglichst  bald  durch  Abwiegen  in  5  Portionen  ge- 
theilt.  die  zu  folgfMiden  Bestimmungen  dienend  (von  dem  im  Tropf- 
glas als  Reserve  bleibenden  Reste  werden  einige  Tropfen  zu  einer 
Prüfung  auf  Phosphursäure  benutzt) 

1* 
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4  B.  W.  Banaen:  * 

1)  Ghlor-Bestimmmig. 

.In  bekannter  Weise  durch  FäUen  der  kodienden  Lösung  mit  an- 
gesäuertem Sflber-Nitrat. 

2)  Schwefelsänre-Bestimmung. 

Ansäuern  mit  GhlorwaawrstoMure ,  Kochen  und  Versetzen 
mit  Chloibaryum. 

3)  Bestimmung  der  Alkalien. 

Zur  Entfernung  der  Schwefelsäure  und  Magnesia,  ev.  Phosphor- 
säure,  wird  Barytwasser  zugegeben,  bis  kein  Niederschlag  mehr  ent- 
steht, darauf  zur  Trockne  verdampft  und  mit  möglichst  wenig  Wasser 
ansgeaigen.*  Nach  dem  Filtriren  wird  mit  kohlensaurem  Ammonis^  * 
und  Ammoniak  gefällt  ,  filtrirt,  unter  Zusatz  von  Salzsäure- einge- 
dampft und  frelinde  j^etrlülit.  Das  Behandeln  mit  kohlensaurem 
Ammoniak,  Eindampfen  und  Entfernen  des  fiebiUh^ten  Salmiaks  durch 
Erhitzen  vjrd  wiederholt,  bis  aller  Baryt  enlfenit  ist.  Die  Chlor- 
ulkalien  werden  gewogen,  naehdem  die  Temperatur  einen  Augenbliek 
bis  zur  Glühhitze  gesteigert  Lst,  und  das  Chlorkahuiu  mittelst  l'latiu- 
chlorid  abgeschieden 

4)  Bestimmung  der  rhosphorsäurc,  resp.  des  Kalkes  und  der 
Magnesia. 

Wenn  durch  den  qualitativen  Versuch  ersterc  gefunden  wurde, 
wird  zuerst  durch  Kochen  mit  Sakssäure  die  Kohlensäure  ausgetrie- 
ben und  nach  dem  Erkalten  durch  Ammoniak  eine  kfeme  Menge 
phoq^honaure  Ammoniak-Magnesia  niedeiigeschlagen,  dann  die  Phos- 
phorsäure durch  Fällung  mit  sahniakhaltigcni  Cldorniagnesium  und  • 
Ammoniak  bestimmt,  sonst  Abscheiden  des  Kalks  durch  oxalsaures 
Ammoniak  und  Fällen  der  Magnesia  durch  Zusatz  von  phosphorsau- 
rem'Natron  und  Ammoniak. 

5)  Bestimmung  der  Kohlensäure. 

Durch  Ermittlung  des  Gewichts- Verlustes ,  den  die  Flüssigkeit 
beim  Erwärmen  mit  Säure  in  einem  geeigneten  Apparat  erleidet 

0*  Analyse  des  im  Waaaer  nnlSalichen  Theils. 

Der  unlösliche  Theil  so  wie  die  durch  das  zweite  Abdam])fen  aus- 
geschiedenen Erdsalze  werden  von  den  Filtern  los<;elöst,  sannnt  den 
Filter-Aschen  bei  100"  getrocknet  und  ^ewoi:en.  Die  Filtei-  werden 
l)esonilers  verascht  und  die  Asche  in  einem  kleinen  S.cliiiichen  anf  dem 
Wiusserbade  nochmals  mit  kohlensiiurem  Wasser  eingedampft  und 
hierauf  mit  der  Hauptmasse  vereinigt.  Nach  möglichst  gleichmässi- 
gem  Mischen  werden  hiervon  zwei  Portionen  abgewogen. 


*)  AmuUeu  dav  Chemie  und  Plumaacie,  ^d.  CXLIX.  lt>7. 

*  * 
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I.  Portion  (höchstens  2  gr.  stljwer). 

Die  Substanz  wird  mit  Salpetorlsäuro  iil»orj]:ossen ,  welche  durch 
EinleitPU  des  bei  (Um-  EinwirkuiiL^  von  S;ili»etersaure  auf  Kujjfer  ent- 
stellenden Ga}>es  mit  salpetriger  8auiv  gesättigt  ist.  (um  auch  die  liöhe- 
ren  Oxydationsstub-n  des  Mangans  in  Lösung  zu  bringen),  und  auf  dem 
Wassierbade  digerirt,  bis  alle  Basen  zugleich  mit  der  Phosphoi-säure 
unter  Entweichen  der  Kohlensäure  gelöst  sind.  '  Zur  Abscheidung  der 
Kieselerde  wird  dann  zur  Trockne  verdampft  und  diese  mit  Salpeter- 
säure und  heissem  Wasser  von  den  auflösbaren  Substanzen  getrennt 
^  l)  Bestimmung  der  Phosphorsi&ure. 
Die  Abscheidung  der  PhosphoiSäure  mit  Eisenol^d  ist  so  wenig 
vollkommen ,  dass  es  geboten  scheint;  statt  der  darauf  gegründeten* 
Methode:  Bestimmung  der  .Basen  in  einer  Portion  und  der  Phosphor- 
säure mit  Hilfe  von  Molybdansäure  in  einer  andern,  eine  direkte  Tren- 
nung dhrchzuführen.  Desshalb  wird  das  Filtrat  der  Kieselerde  mit 
rauchender  Salpeters'aui'e  versetzt,  (bei  Ausscheidung  von  Salzen  mit 
niclit  rauchender  Salpeteisäure  bis  zur  Lösung  der  etwa  ausgeschie- 
denen Salze,  dann  2  bis  :i  gr.  Zinn  zugegeben  und  nach  Jiildung 
des  Zinuuxyds  zur  Entfernung  der  sali)etrigen  Säure  bis  zum  lireiig- 
werden  d(!r  Miusse  (nicht  bis  zur  Trockne)  eingedampft.  Das  Ge- 
menge voQ  phosphorsaurem  und  Überschüssigem  Zinnoxyd  wu:d  auf 
eipem  Filter  ausgewaschen,  hierauf  mit  emer  Feder  von  dem  Filter 
genommen,  in  eine  Schale  gebracht  und  in  reinem  Kali  gelöst.  Man 
muss  hierbei  vorsichti«^  sein,  da  bei  üeberschuss  von  Kali  eine  unlös- 
liche Verbindung  niederfällt.  Ein  wenig  Kali  wird  mehrmals  durch 
das  Filter,  aus  welchem  der  Niederschlag  herausgenommen  ist, 
tiltrirt,  um  Alles  in  Lösung  zu  bekonnnen.  Die  alkalische  Lösung  wird 
in  ein  grosses  gewogenes  Hecherglas  gebracht  und  hierin  mit  Schwe- 
felwasserstoff gesättigt.  Durch  Zusatz  von  Schwefelsäure  wird  alles 
Zinn  als  zweifach  Schwefelzinn  gefällt.  Nach  vollständigem  Absitzen 
v^ird  gewogen,  und  hierauf  die  klare,  über  dem  Niedei'schlag  behnd- 
liche  Flüssigkeit  durch  ein  gewogenes,  nicht  zuvor  mit  Wasser  befeuch-  . 
tetes  Faltenfilter  in  dnen.taiirten  Kolben  filtrirt  und  abermals  gewo- 
gen. Nur  dieser.  Theil  dient  zur  Bestimmung  der  Phosphorsäure,  wurd 
desshalb  stark  eingedamjift  nn/1  mit  salmiakhaltigem  Chlomagne- 
sium  und  Ammoniak  gefällt.  Hierauf  wird  das  Schwefelzinn  auf 
das  gewogene  Faltentilter  gebracht,  ausgewaschen,  getrocknet  und 
gewogen,  wobei  es  mir  auf  eine,  ungefälire  Wägung  ankonnnt.  Das 
■  Gewicht  desselben  wird  von  dem  (iesanuntgewicht  abgezogen,  um  das 
Gewicht  der  Flüssigkeit  und  des  zur  Bestimmung  zu  verweudeuden 
aliquoten  Theils  zu  tinden. 

2)  Bestimmung  von  Eisen  und  Thonerde. 

Dius  Filtrat  vom  Zinnuiedei-scfilag  wird  mit  Schwefelwasserstoff 
gesättigt,  um  die  Unrciuigkeiten  des  Zinns  zu  entfernen.«  Die  sidi  hier- 
bei bildenden  Schwefeloietalle  werden  abfiltnrt  und  auagewaschen. 
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Das  l'iltiat  wird  zur  Vcrtreilninjr  dt's  etwa  luxli  vurhaiuleiK'n .  zu 
irrossrn  Säurf-rduMschusses  eiit.uedainiift  und  unter  Koclu'u  mit  Ain- 
inuniak  gefällt.  Der  Niederschlag  von  Kisfu  und  Thouerde  wird  bis 
zum  vollständigen  Absitzen  unter  eine  durch  Ammoniak  abgesperrte 
Glocke  gestellt,  damit  sieh  keine  kohlensauren  Salze  ausscheiden,  • 
hierauf  ahfiltrirt  und  ausgewaschen.  Der  Niederschlag  wird  mit  «iner 
Feder  vom  Filter  losgelüst.  in  ein  Becherjrlas  gebracht  und  sammtdem 
auf  dem  Filter  zurückgebliebenen  Rückstand  in  verdünnte]-,  wanner 
Salzsäure  iielöst;  die  Lösung  wird  fast  vollkommen  mit  kohlensaurem 
Natron  neutralisirt,  in  eine  IMatinschale  gebracht  und  hierin  das 
Eisen  mit  Kali  gefallt.  Das  Filtrat  wird  mit  Salzsäure  angesäuert  1\nd 
die  Thonerde  mit  Sihwcfclwasseistotl'- Schwefel- Annnttnium  nieder- 
geschlagen. War  viel  MauL^an  vtirlianden,  so  muss  das  Eisenoxyd 
von  diesem  durch  nochmalige  Füllung  mit  Annuuniak  getrennt 
werden.  '  • 

:jj  Hestimmung  von  Kalk  und  Magnesia. 

Im  Eiltrat  des  durch  Amm(»niak  erhaltenen  Niederschlags  wird 
das  Mangan  durch  einige  Tropfen  Schwefel-Ammonium  aus  der  er- 
hitzten Lösung  gefällt,  darauf  das  FUtrat  von  dem  durch*  Kochen 
mit  Saure  niedergeschlagenen  Schwefel  befreit  und  der  Kalk  nach 
der  Neutralisation  mit  iUnmoniak  durch  oxalsaures  Ammoniak,  aus 
dem  Filtrat  die  Magnesia  durch  phosphorsaures  Natron  und  Ammo- 
niak gefällt. 

II.  Portion.  • 
Bestimmung  von  Kohlensäure,  Schwefelsäure  und  Kieselerde. 
.  In  der  zweiten  Tortion  wird  durch  Behandlung  mit  ITprocentiger 
Salzsäure  die  Kohlensäure  aus  dem  Verluste  bestimmt,  darauf  durch 
Abdampfen  die  Kieselerde  unlöslich  gemacht  und  das  Filtrat  der- 
selben zur  Bestimmung  der  Schwefelsäure  verwendet.  Mit'  Hülfe 
von  Kali  wird  die  amorphe  Kieselerde  vom  Quarzsandc  getrennt  un4 
der  letztere  gewogen,  worauf  sich  der  Kieselerdegehalt  aus  dem 
*  Verluste  ergieht. 

Zur  Berechnung  der  Aschen-Analyse  diene  folgendes  Beispiel:  . 

Das  Gewicht  des  Inhalts  vom  Tropfgks  (der  im  Wasser  lös- 
liche Theü)*  betrug  37,5508  Gramm. 

Hiervon  wurden  verwendet: 

1)  Zur  Chlorbestimmung: 

6,0285  gr.  welche  0,0d78*gr.  AgCl  gaben,  37,5508  gr. 
also  0,2354  AgCi  entsprechend  0,0599  HCl. 

2)  Zur  Schwefdsäurehestunmun^: 

6,5  lüö  gr.  welche  0,1442  BaOSUj  gaben,  37,5508  gr. 
•   also  0,8317  BaOSOs  entsprechend  0,2853  SÖt. 
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Methode  der  Aachenaoalyie. 
3)  Zur  Alkalienbestiinmuilg: 
,    (>,a7Q2  gr.  welche 


0,7207  \^  I  Cl  37,5508  gr. 


also 


2,3256  KPtCls 

*.2«*L!<  '  eotsprecheudl  2.647« 
13,7089  KPtCls  .  i"»*'^» 

4)  Zur  Bi'stimmung  der  Phospliorsäure  und  Magnesia: 

ßnrißftw  i»al/.hAi  <^>'Ö081  P05  2MgO  (aUFallungdurchAuunoniak) 
.b,üübögr.  WeiCüej  ^  ^^378  P05  2MgO  (als  F&ll.  d.  Magne«ialosuug) 

gabea,  37,5508  gr.  also  |  JJ^^J  ^^.^^gO 

SDrecheud  f  ^^^^"^^  ^^SO 
sprecüuia  I  y  p^j^ 

5)  Zur  Bestimmung  der  Kohlensäure: 

6,4390  gr.  welche  0,2134  GOs  gaben,  37,5508  gr.  also 

l,244r3  CO2. 

Der  im  Wasser  unlösliche  Theil  wog  1,5467  gr. 

I.  Portion  =  O.^rtoT  irr. 

1)  Bestimmung  der  Phosphorsäure. 

Gesammt-Gewicht  der  Lösung  und  des  Scliwefelzinns  1483,9  gr. 

„     des  Schwefelzinns  allein   2,1  , 

der  Lösung  allein  1481,8  gr. 

Hiervon  wurden  1080,7  gr.  zur  Fällung  der  PO5  mft  MgGl  w- 
wendet,  es  re.sultirten  0,1961  gr.  p052MgO.  Obige  1481,8  gr. 
Lösung  würden  also  0,2809  gr.  PO5  2MgO.  geben.  Diese  Lösung 
ents]>ri(ht  al)er  nur  0,8.^07  gr.  Unlösliclieni,  der  ganze  im  Wasser 
unlösliche  Theil  niüsste  demnach  0,5006  gr.  PO5  2MgO  entsprechend 
0,302  gr.  PO.',  geben. 

2)  Ik'stiinniung  von  Eisen  und  Thonerde. 

0,8307  gr.  gaben  0.0023  gr.  Fe-.03  1,5467  gr.  also  0,0043  FeaOs 
„       „      „     0.0137   „  Ali.():i       „      „     „  0,0255  AUG» 

3)  Bestininiung  von  Kalk  und  Magne,sia. 

0,8307  gl-,  gaben  0,222'J  gr.  ("aO   1,5467  gr.  also  0,4150  CaO 
„       „      „■   0,2705    „  P05  2MgO    „      „  O.öoa?  P0.^2MgO 

entspr.  0.1815  MgO. 
Mangan  war  nicht  besthnmbar,  wäre  als  BinO  zu  berechueu. 

II.  Portion. 

Bestimmung  der  Kohleusäoire ,  Schwefelsäure  und  löslichen 

.  Kieselsäure. 

0,7160  gr.  gaben  0,0501  gr.  CO2  1,5467  gr.  also  0,1277  COa 
Schwefelsäure  war  im  unlöslichen  Theil  nicht  vorhanden. 
0,8307  gr.  gaben  0,0370  SiOa  1,5467  gr.  also  0,0689  SiOi 
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Durch  die  Behandlung  der  Asrho  mit  Kohlensäure  und  darauf 
folgendes  Eindampfen  sind  alle  voi  hamU neu  Hasen  in  neutrale  Salze 
übergeführt.  Das  Resultat  der  Analyse  kann  also  nur  dann  befrie- 
digend bein,  wenn  der  Quotient,  welcher  durch  Division  des  Gewichts 
der  einzelnen  Basen  durch  die  Aequivalentgewicbte  derselben  erhal- 
ten wird,  sehr  annähernd  gleich  dem  Quotienten  der  gefundenen 
Säuremengen,  dividirt  durch  deren  Aequivalente,  ist,  oder  mit  an- 
dern Worten,  Säuren  und  Basen  müssen  in  solchem  Vorhältniss  zu 
einander  stehen,  dass  sie  sich  zu  neutralen  Salzen  verbinden  lassen, 
ohne  dass  ein  Rest  übiig  bleibt. 

In  dem  wässerigen  Ausznue  fanden  sich : 
0,0599  gl'.  HCl  =  0,00 lü  Aeq.    2,G47G  gr.  KO  =  0.nr,Gi  Aeq. 
0,2853    „    SÜ3  =  0.0070    ,       0.0309    „  NaO=  0,0010  , 
0,1112   „    POs  =  0,0016    „      0,0070  „  MgO=  0,0004  , 
1,2443   „    COi  ==  0,0566  „  

0,0663    „  0,0575  „ 

Diese  Berechnung  liefert  hei  obiger  Analyse  ein  sehr  schlech- 
tes Resultat,  sie  zeijrt,  dass  0,093  Aeq.  Säure  zu\iel  gefunden  wurde. 
Wäre  die  Kohlensäure-Bestimnmng  fehlerhaft,  so  würde  der  Fehler 
für  die  ganze  Lösung  0,00V)3  ;<  22  =  0,2046  gr.  für  die  zur  Kohlen- 
säurebestimmung vexwendete  Menge  von  6,4399  gr.,  also  mehr  als  0,03  gr. 
betragen.  Die  Bestimmung  ist  in  der  That  unbrauchbar,  weil  sie  * 
durch  alkalimetrische  Titrirung  ausgeführt  wurde.  Eine,  in  Folge 
di^er  zu  verschiedenen  Malen  beobachteten  Abweichung  angestellte 
Versuchsreihe  ergab,  dass  diese  Methode  bei  Gegenwart  phosphor- 
Isanrer  Salze  ganz  unanwendbar  ist. 

Da  die  Phosphorsäurc  neben  kohlensauem  Alkalien  lösliche 
Salze  von  der  Formel  POs  2R0,H0  bildet,  so  ist  ihr  Aequivalent 
doppelt  in  Rechnung  zu  bringen. 

Wir  hatten  HCl  ==  0,0016  Aeq. 

SOs  =  0,0070  » 

bekommen  für   POs  —  0,0032  „ 

Summa  0,0118  „ 

Für  0,0575  Aeq.  Basen  fehlen  also  noch  0,0457  Aeq.  Säure, 
welche  0,0457  X  22  =  1,0054  gr.  CO2  ent.sprechen. 

'  Wir  wollen  nun  zum  im  Wasser  unlöslichen  Theü  übergehen. 

Erhalten  sind: 

0,3202  PO-,  =  0,0045  Aeq.       0,4150  CaO  =  0,0148  Aeq, 
0,1277  CO«  =  0,0058    ,  0,1815  MgO  =  0,0090  „ 

0,0103    ,  .    0,0238  , 

Auch  hier  würde  dfe  AbwdchiiQg  gro89  sein,  ytem  nicht  zu  * 
berttdcsichtigen  wUre,  dass  1  Aeq.  POs  mit  je  3  Aeq.  CaO  in  Ver- 
Modung  tritt  Die  dann  noch  bleibende  Diflferenz  erklärt  sich  damos, 
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dass  MgO  CO2  schon  auf  dem  Wassorbado  einen  jrrossen  Tlieil  ihrer 
COj  verliert  (MnOCÖä  würde  zu  Mn304).     Für   die  Zusammen- 
stellung ist  demnach  nur  die  berechnete  CO2'  zu  gebrauchen. 
Gegen  0,01 48  Aeq.  CaO  erhalten  wir  0,0 1 85  Aeq.  P(  h. 

„    0,0000     „  Mg  und  0,0103  „  C02alsoO,22G()gr.COi. 

o,0'j;{s    „  o,023s  ^ 

Diese  Art  der  Kontrole  fiir  die  Richtigkeit  der  Analysen  muss, 
trotz  der  sich  immer,  besouders  bei'm  unlöslichen  Tiieil  der  Aschen 
ergebenden  Ditferenzen  als  einzig  zulässige  bezeichnet  werden,  da 
die  Bereebmtng  auf  ungewandte  Substanz  wegen  der  Unmöglichkeit 
einer  genauen  Bestimmung  von  Wasser  und  Kohle  «bei  Anwesenheit 
Yon  kaustischen  Verbindungen  ganz  unrichtige  Resultate  liefert. 

Um  die  ]prooentische  ZusammensteUuog  zu  erhalten,  bleibt  nur 
noch  übrig,  die  gefundenen  Bestandth^e  zu  addiren  und  auf  100,00 
zu  berechnen. 


OcflmdfiQ 

Lftttidier  'Eluil.     üiilM]iflh«r  TheiL 


KO  2,6476 

NaO  0,0309 
MgO  0.0070 
COi*  1.0054 
fO.-s  0.1112 
0,2863 
HCl_0,05!)9 

4,1473 


MgO  0,1815 

CaO  0,4150 
AI2O3  0,0255 
Fe^Oa  0,0043 
COi  0,2266 
PO5  0,3202 
SiOÄ_0'0(]89 

1,2420 


Gefonden. 
KO  23476 

NaO  0,0309 
MgO.l.  0,0070 
/u.  0,1815 
CaO  0,1450 
AI2O3  0,0255 
Fe203  0,0043 
C0«1.  1,0054 
„  u.  0,2266 
POsl.  0,1112 
„  u.  0,3202 
SO3  0,2953 
HCl  0,0599 
SiO»  0,0689 
5,3893 


Berechnet  in  ^/o 
lifsL  Tkeil.    im  unlöslichen  TheiL 


KO  63,86 

KaO  0,74 


MgO  14,61 

CaO  33,41 


MgO 

COs 
POr, 

HCl 


0,16 
24,24 

2,68 
6,88 
1.44 

100,00 


AlaOs 

Fe'O,. 
CO2 


2,05 
0,35 
18,25 


PO5  25,78 


SiOs 


5,55 
100,00 


KO  49,18 

NaO  0,57 
MgO  3,50 

CaO  7,70 
AI2O3  0,47 
FesOa  0,08 

CO2  22,86 

PO»  8,01 


SO3 
HCl 
SiOs 


5,29 
1,11 
1,28 

100,28 
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A.  EmiDuighauB: 


Weinzölle- im  deutschen  Zollverein. 

Ton  A.  Eiiiminghaan. 

Ist  es  wahr,  dass,  solange  das  schwer  überwindliche  Vonirtheil 

von  der  Unentbehrlichkeit  Aii^-i n/öllr  iilici liaupt  nocli  l>ei>teht, 
die  relativ  besten  £ingangiizullartikel  diejeiii^'eii  sind,  deren  Konsum 
der  weitesten  Steijrerung  zugiini^licli  und  deren  Krzengung  im  In- 
lande  aus  unal)änderlicheii  (inuideii  nicht  wirtlisclKiltlit  h  ist,  so  er- 
sclieinen  lieisjiielsVcMse  für  (Irossltiitanuien,  für  Skandinavien,  t'ür  alle 
Staaten,  die  jenseits  der  Weinzune  liegen,  die  Weinzölle  als  ver- 
gleichsweise sehr  gute  Zölle.  Denn  in  der  That  ist  für  diese  Län- 
der der  Wein  eis  ächter  FmanzzoUartikeL'  Er  könnte  dort  höchstens 
mit  grossen  Opfern  erzeugt  werden;  sem  Konsum  steigt  mit  dem  • 
wachsenden  Wohlstande «  mit  der  Erleichterung  des  Transportes  in 
dem  Grade,  als  der  Handd  den  specifiscben  Bedarf  und  Geschmaek 
zu  tr^en  versteht  —  vorausgeset^it  nur,  dass  die  künstliche  Ver-  ^ 
theuerung  durch  den  Zoll  massige  (nenzen  nicht  ül)ei-sclireitet. 

Beide  Momente,  welche  das  Kriterium  für  die  Qualitikatiun  eines 
Handelsartikels  als  Finanzz(dl-Artikel  al>uel>en,  pflegen  au^  na- 
türlichen und  kulturlichen  (Iründen  von  Land  zu  Land  sich  zu 
ändern.  Oft  fehlen  für  den  nändichen  Artikel  iK'ide  in  dem  einen 
Lande,  während  sie  in  dem  anderen  vürhanden  sind.  Kaffee  und 
Thee  sind  in  Europa  gute  Finanzzoll-Artikel,  weil  ihr  Verbrauch 
nodi  huige  •erheblicher  Steigerung  fähig,  und  der  Bedarf  immer  auf 
die  Euifuhr  angewiesen  ist.  In  "vielen  der  Gegenden,  aus  denen  wir 
Kaffee  und  Thee  beziehen,  würde  ein  Thee-  und  Kaffee-Zoll  nichts 
einbringen,  auch  wenn  die  ei-jjene  Produktion  dort  viel  geringer  wäre, 
als  sie  ist:  denn  es  (Mitspricht  dort  nicht  der  Landes^ewohnheit  und 
dem  natürlichen  Krnährungsbedarf ,  ^ross«'  (,)uantit:iten*  von  dieson  '• 
Erzeugnissen  zu  verbrauchen.  Oft  tiitl't  für  den  näiiiliclien  Artikel 
in  einem  Lande  lediglich  das  eine,  im  anderen  lediglich  das  andtM-e 
der  beiden  Momente  zu,  welche  zusammentreffen  müssen,  wenn  ein 
hoher  Eingangszollertrag  und  vergleichsweise  wirthschaftliche  Un- 
schädlichkeit der  Zollerhebung  gewährleistet  sein  sollen.  Fttr  eui 
Land,  m  dem,  wie  in  den  Ländern  des  hohen  Nordens,  oder  den 
Aequatoiialländem,  eine  irgend  erhebliche  Entwickelung  der  Baum- 
wollenindustrie aus  natürlichen  (Hünden  zwar  unmöglich  ist,  wür- 
den baumwollene  Gewebe  docli  einen  sehr  schlechten  Finanzzoll- 
Artikel  al)geben,  weil  das  andere  Moment,  die  Möglichkeit  eines  aus- 
gedehnten Verbrauches,  fehlt. 

Aehnlich  ist  es  mit  dem  Wein,  der,  wie  wir  sahen,  anderwärts 
sich  treftlicb  als  Finan/.zoU  -  Artikel  bewährt,  im  Gebiet  des 
deutscheu  ZoUvereius.    Zwar  der  Weiuverbrauch  ist  bei  uns 
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einer  sehr  ^^rosseii  Steigerung  fähig,  — .  in  vielen  Gegenden  des  ZoU- 
ver('iiisgo])ietes  gilt  Wein  denj  grössten  Thcile  der  Bevölkenmtr  noch 
für  einen  wohl  sehr  begehrten,  aber  unerschwinglichen  Luxusartikel 
—  andererseits  alicr  gehört  ein  Theil  des  Vereinsgel netes  noch  der 
Weinzone  an.  und,  wenn  wir  auch  in  der  Masse  der  I'Kxhiktiun  es 
zur  Zeit  verliältnissmüssig  keiniMu  anderen,  noch  dieser  Zone  ange- 
hörenden eafopüsehen  Staate  gk'ichthun*)^  so  steht  doch  in  vielen 
unserer  Weingegenden  einer  sehr  erheblichen  quantitativen  und  qua- 
litativen Entwiäelnng  der  Kultur  des  Eebstocks  nichts  entgegen, 
als  Mangel  an  wirthschaftlicheni  unrl  technischem  Vcrständniss, 

Im  Gebiete  des  Zoll  Vereins  ah»o  spricht  ein  Grund  dafür,  ein^ 
anderer  dagegen,  grosse  Erwartungen  von  dem  Ertrage  eines,  wie 
immer  bemessenen,  Wcinzolles  ^.n  hegen,  licilüutig  bemerkt,  haben 
wir  —  Dank  der  grossen  Mannigfaltigkeit  unserer  natürliclien  Ver- 
hältni.s.se  uml  unserer  Veibrauclisgewoliulieiten  — •überhaupt  Mangel 
an  guten  Finauzzoll-Artikeln.  Alle  Bemühungen,  den  Tabak  zu 
einem  solclien  zu  stempeln,  werden  noch  lange  scheiteiii,  und,  da 
unsere  Rübenzucker- Industrie,  wenigstens  bei*m  Grossbetrieb,  wie 
Sachverständige  behaupten,  schon  jetzt  die  Konkurrenz  des  Bohr- 
zuckers würde  aushalten  können,  würde  eine  rationelle  Regelung  der 
Zucker- Verzollung  und  Besteuerung  zwar  namhaft  gi  össere ,  aber 
doch  weitaus  nicht  so  grosse  Finanzerträgnissc  gewähren .  als  bei- 
spielsweise der  britische  Zuckerzoll.  Während  im  .lahre  isc  t  der 
Zucker  im  Zollverein  9.2'.»  Sgr.  per  Kopf  der  Ik'völkei  uiig  einbrachte, 
ergab  der  Zuckerzoll  in  (irossl)ritannien  Sgr.,  und  der  Tabak 

gar,  der  im  gleichen  Jahre  dem  Zollverein  nur  2.3»  Sgr.  brachte, 
ergab  für  Gros-sbritannien  eine  Einnahme  von  41.0»  Sgr. 

Nkht  ganz  so  beti^htlich,  aber  immerhin  betii&chtlich  genug, 
ist  —  um  auf  unser  Thema  zurückzukommen  —  der  Minderertrag 
vom  Wein.  Einem  Kopfbetreffhiss  von  las  im  Zollverein  steht  ein 
solches  von  s.i.i  Sgr.  in  Grossbritannieu  gegenüber.  Grossbritannien 
hat  bei  der  Bemessung  seines  Weinzollsatzes  sich  keine  andere  Frage 
vorzidegen,  als  die,  bei  welchei"  Zollhöhe  der  Weinverbrauch  und  zu- 
gleich der  Nettoertrag  des  Zolles  am  sichersten  wachse.  Im  Zoll- 
verein dagegen  nuiss  versucht  werden,  einen  Satz  zu  finden,  der  die 
Ausdehnung  des  N'erbranches  fremder  Weine  nicht  erheblich  hindert 
und  gleichzeitig  unigliclist  voUstiindig  der  Zollkasse  zu  Statten  kommt. 

*)  Der  Zottverein  produoht  jfdirlich  ungefähr  8,038,367  EHner,  dtgeg«|^: 

Frankroich  .50,000.» lOO  Bimer. 

Oesterreicli.  .  20,100,000 

'  Spanien .  .  .  8,300,000 

Portugal    .  .  5,500,000 

Jtalieu    .    .  .  2,n0(),(MX) 

Schweiz.    .  .  I,ü00,000 

Griechenland  .  800^000 

fiftdnwalaiid  200,000 
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n 
n 


•  « 


t 


Digitized  by  Google 


12  A.  EmminghAQB:  ' 

In  Crrossbritaniiien  konnte  immer  eine  erliel)licli  höhere  Zolll)ehistung 
des  Weins  riskirt  wenk-n;  num  iiatte  iiiclit  /u  gewiirliiren.  da.-^s  die 
künstlicije  Vertheuerun,i^  der  Zullkasse  nicht  ganz  /u  (iute  komme. 
Bei  uns  würde  eine  gleich  starke  ZoUbelastuug  den  \  erbrauch  aus- 
ländischer Weine  verringeiHf  und  den  Konsumenten  eine  Preissteige- 
rung auferlegen,  die  zum  Theil  den  inländischen  Producenten,  an- 
statt der  ZoUkasse,  zu  Gute  käme. 

Ob  man  mit  der  durch  den  deutsch-Östenrdchiseh^n  Handelsver- 
trag herbeigeführten  Modifikation  des  Weinzolltarifeatzes  vom  1.  Juli 
1865  —  bekanntlich  ist  dieser  Sat2  seit  dem  1.  Januar  1868  von 
4  Thlr.  auf  2*/3  Tlilr.  per  Ctnr.  reduciit  —  das  Richtige  getroffen, 
ob  man  durch  diese  Ermässigung  der  eigenthümlichenSte1hin<r,  welche 
der  Wein  unter  den  Artikehi  unseiVs  Tarifs  einnimmt,  deimassen 
gerecht  geworden,  dass  eine  wenij^stens  massige,  alhniilige  Steige- 
rung des  Weinzolkrtrages  erwartet,  wcrih-n  (hu f.  und  weh'lie  Wir- 
kung diese  Ermässigung  auf  die  inläniüsche  l'roduktion  uusüben  wird, 
—  das  sind  Fragen,  die  im  Voraus  um  so  schwieriger  zu  entschei- 
den sind,  als  auch  die  Wirkungen  der  früheren,  doch  theilweisc  viel 
beträchtlicheren  Aenderungen  des  Weinzolles  statistisch  schwer  zu 
konstatiren  waren  und  es  beinahe  den  Anschein  gewinnt,  als  gehöre 
der  Wein  im  Zollverein  zu  den  sogenannten  indifferenten  Zoll-Ar- 
tikeln. 

Die  nachstehende  Tahdle  möge  für  den  Zeitraum  von  1842  bis 
1864  undbezw.  67  eine  Uebersicht  über  die  Veränderungen  der  Wein- 
Einfiihr,  des  Wein  Verbrauches  und  des  WeinzoU-Eitrages  liefern, 

welche,  wenn  nicht  unter  dem  sichtbaren  Einflüsse,  so  doch  unter  der 
HeiTschaft  der  verschiedenen  Weinzollsatze,  im  Zollverein  eingetre- 
ten sind: 

Zollsatz:  8  Thlr.  pr.  Ctnr. 

Mit  Wein  be- 
bmute Flücbii 

Mehr-  Hehr-      im  prea««.  Ertrag  des 

Bidhkr.       Aaiftikr.      Binfokr/     Aufvkr.  KhvinUiid.  Weiom»  WdmoUaa. 
OIr.  Ctr.  Ctr. 

1842  238,824  109,889  128,935 

1843  240,277  113,417  126,860 

1844  241.579  00,073  151,506 

1845  259,1G7  80,102  179.065 

1846  302, 1S4  79,342  222,842 

1847  250,387  125.1  10  124,947 

1848  181,220  161,230  19,990 

1849  220,798  129,774  91,024 

1850  252,255  118,719  133,536 

1851  ^82,190  138,088  94,102 
1352  2U,663  151,361  63,292 
1853  237,0^2  257,217  — 


ctr. 

teWMfc. 

TWr. 

48,969 

1,489,550 

48,655 

1,558,875 

48,506 

1,577,930 

48,318 

1,630,653 

48,34'6 

1,702,019 

48,032 

1,037,827 

48.586 

1,102,0S9 

48,5 

C  ^  ' 

1,415,702 

48,468 

—  ■£  •« 

1,703,876 

48,404  \ 

1,633,628. 

48,180 

1,627,728 

48,026j 

1,591,271 
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Zollsatz  seit  Mitte  1853:  für  Flaschelfiveine  'ü^J^^ 
8  Thir.,  für  Fassweine  6  Thlr.  pr.  Ctr.         Kopf  3«  b». 

'  *  völkerang. 

1854  250,917  310.260  —      59,343  47,418       *  1,508,574 

1855  244,873  202,208  42,665     —     46,742  1,504,428* 

1856  272,676  246,525  26,151     —      46,557  1,627,740 

1857  276,591  252,058  24,533     —      46,354  1,670,638 

1858  261,867  219,813  42,054     —     46,466  1,540,424 

1859  281,075  326,403      —      45,328  46,453  1,603,514 

1860  240,795  376,078      —    136,283  46,457  1,407,678 

1861  210,498  269,847      —     59,349  46,439  1,248,552 

1862  241,745  285,749      —     44,004  46,543)  1,364,840 

1863  266,861  357,575      —     90,714  46,605  ll^Si»  1,542,746 

1864  236,648  358,154      —    121,506  46,716J|iliSiS  1,399,466 

dnTchKchn!ttI. 

Zollsatz  vom  15.  Juli  1865  ab:  4  Thlr.  pr.  Ctr.  {["pf^C 

IQßi;  *  völkerung. 

durchwtaltIL 

1866  ir"*r-l« 

1867  -  "aöir 

Leider  musste  die  Tabelle  wegen  mangelnden  statistischen  Ma- 
teriales  in  mehreren  Punkten  unvollständig:  bleiben.  Zuvördei-st  feh- 
len uns  für  die  Jahre  1865 — 1867  alle  Zahlen  ausser  der  für  das 

Kopfhetreffniss  der  Zolleinnahme.  DaiiTi  iinissten  wir  uns,  um  ein 
Bild  des  ctwaiu^cn  Einflusses  der  ZolliiiKlcnin^en  auf  den  Wein-Anbau 
zu  geben,  auf  die  Angabe  der  Venind<'rungen  des  dem  Weinl)au  ge- 
widmeten Areales  in  einer  einzigen  Weinbaugegend  —  der  preussi- 
schen  liheinprovinz  —  beschränken;  endlich  waren  für  den  Wein-. 
Konsum  nur  Durchschnittszahlen  (pro  Kopf  der  Bevölkerung)  für  die 
Jahre  1849 — 1853  und  1862 — 64  zu  ermitteln. 

Allein  auch  ans  dieser  unvollständigen  Tabelle  geht  soviel  her- 
vor, dass  die  erheblichen  Aenderungen  in  denWeinasollsätzen,  wddie 
während  der  der  Tabelle  zu  Grunde  gdegtea  Beriode  eintraten,  gleich 
erhebliche  Aenderungen  in  der  Einfuhr,  dem  Anbau,  dem  Verbrauch, 
dem  ZoUertrag  nicht  herbeigeführt  haben. 

Anlangend  zuvörderst  die  Einfuhr,  so  zeigt  sich  weder  In  der 

ganzen  Periode  von  1842 — IHii  i.  noch  in  den  Perioden  von  l.'^42 — 
1853  und  1S51 — 1864  je  für  sich  eine  steigende  oder  fallende  Ten- 
denz. Die  bedeutendste  Einfuhr  der  ganzen  23jährigen  Periode  fällt 
in  ein  sehr  frühes  Jahr,  fn  das  Jahr  1846;  die  stärkste  Einfuhr  des 
ersten  zwöltjübrigen  Abschnittes  in  eben  dieses  Jahr ,  die  des  zwei- 
ten in  das  Jahr  1851).  Verglicht  man  die  durchschnitt  liehe  Ein- 
fuhr beider  Abschnitte,  so  ergiebt  sich  zwar  für  die  Jahrenreihe 
1854—1864  dn  Kus  von  li3,9'23  Qtm.,  aber  dieses  kommt  nicht' 
auf  Rechnung  der  Zollermässigung,  denn  e&  steht  noch  lange  nicht 
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einmal  im  riclitif^i  Verhältnisse  zum  Gebiete-  und  Bevülkerungsztt- 
nachse  des  Zoll  Vereins. 

Das  auyi'n.scheinlieiie  W.iclisthum  der  Ausfuhr  in  der  zweiten 
Periode,  verglichen  mit  der  ersten,  K'sonders  in  der  zweiten  Hälfte 
der  zweiten  Periode,  lässt  eher  Auf  eine  günstige,  wie  auf  eine  un-  ' 
günstige  Einwirkung  der  Um  Jahre  1853  eingetretenen  ^llermiissi- 
guDg  auf  die  inländische  Produktion  schliessen.  Man  kann  anneh- 
men, duss  die,  allerdings  nnbe<^rihidete  BefClrchtung  vor  einer  mäch- 
tigen Konkurrenz  ausländischer  Weine  zu  einer  Sorgfalt igeroi  Be- 
handlung des  eigenen  Produktes,  zu  einer  eifrigeren  Aufsuchung  aus- 
ländischer Absatzmärkte  angespoiiit  hat. 

Dass  die  Grösse  des  dem  Weinbau  gewidmeten  Areales  nicht 
unter  dem  Einflüsse  der  /oll Veränderungen,  sondern  wahrscheinlich 
unter  dem  KinHus>e  guter  oder  ^^'ringer  Herbste  wcehsclte.  zeii^t  der 
Umstand,  dass  unter  der  Ih-n-scliaft  des  s-Thaler-Zolles  das  Areal 
stetig  abnimmt,  unter  der  Herrschaft  der  neuen  fl  ><.').■)  eingefülirten) 
Tarifsätze  aber  erst  abzunehmen  forttälirt,  dann  aber,  als  mehrere 
gute  Weinjahre  aufeinander  folgen,  wieder  stetig  wächst. 

Aehnlich  wie  in  der  i)reussischen  .  lUieinprovinz  ,  verhält      sich  * 
auch  in  anderen  niaassgebenden  Weinbaugegenden  des  Zollvereins, 
während  in  manchen,  viel  minder  für  den  Rehbau  geeigneten  Thei-  ^ 
len,  z.  B.  in  Poaeh,  Brändenhurg,  Schlesien,  das  an  sich  gering-  * 
ftigige  Weinareal  von  1842  bis  1864  fortwährend  und  stetig  wädist, 
was  man  doch  jedenfalls  nicht  als  eine  Folge  der  Weinzollermässigung 
betrachten  kann. 

Auch  die  Verminderung  des  Wein-Konsums,  die  sich  bei  einer 
Vergleichung  der  Periodeii  1849—1853  und  1862—64  ergiebt,  be- 
weist, dass  die  im  ^fahre  IHö.H  eingetretene  Zollermässigung  auf  den« 
Konsum  ohne  Eintluss  gewesen  ist.  l'nter  dem  Eintluss  diesei-  Kr- 
mässigung  iiätte  der  l\on>uni  von  inländischen  und  ausländischen 
Weinen  wachsen  müssen;  der  Konsum  ist  al)er  iiberhaupt ,  wahr- 
scheiidicli  in  FoI^t  der  Verbreit  mm  des  I  Jiei  genusses,  ge^^unken. 

Die  Durchschnittssätze  des  Weinzollertrags  für  «lie  drei 
niaassgebenden  Perioden  zeigen  eine  sinkende  Tendenz —  1..,h,  I.33, 
1 .31  Sgr.  pro  Kopf  der  Bevölkerung,  —  was  sich  sehr  natürlich  da- 
raus erklärt,  ^mbb  die  ZoUermässigimg  einen  Mefarkonsum  von  aus- 
ländischen Weinen  nicht  zur  Folge  gehabt  hat'. 

Man  wird  nun  freilich  nicht  annehmen  dürfen,  dass  die  seit  • 
dem  1.  Januar  1861  eingetretene  Zollermässigung  (von  4  auf  2'/s 
Thäler)  nicht  auf  die  Einfuhr  und  den  yerbrauch  von  ausländischen 
Weinen  einen  anderen,  stärkeren  Einfluss  ausüben  >\'erde,  als  die 
früheren  Ermässigungen  -  von  8  Tlnr,  auf  8  und  bezügl.  (i  Thbr. 
und  von  8.  bezügl.  fi  Thlr.  auf  4  Thlr.  —  Aber  dass  aueJi  diese 
neueste  Ermässigung  den  inländischen  Pxoduceuten  zu  keinerlei 
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ernsteD  BefUjn^htungen' Anlass  giebt,  das  dOrfte  doch  aus  efner  Be- 
trachtung der  obigen  Zahlen  und  aus  den  Erwägungen,  zu  denen 

man  sonst  Angesichts  dieser  Eeduktion  sich  angefordert  f^lt,  mit 
ziemlicher  Sicherheit  hervorgehen.  * 

Eine  Mchreinfuhr,  und  zwar  besondei-s  in  geringen  und  Mittel- 
sorten, darf  allerdings  mit  einiger  Sieherheit  erwartet  werden.  Auch 

gewährt  (h'r  neue  Zollsatz  — :  zum  Vortheil  des  Konsumenten  — 
solchen  \V('iii)u  ti(lu(  r'iit('ii ,  die  unter  wesentlich  unj^ünstiperen  Be- 
(lini:uii;4en  pnxlii/iivii .  als  die  au^liindisilien  Konkurrenten,  kaum 
mehr  einen  kiui>lli(  hcn  Sc  hutz.  Aber  die  Mehreinlulir  hillitrerer 
Sorten  wird  den  WCinkonsuui  in  solchen  Kreisen  verbreiten  hellen, 
in  denen  ])isher  Wein  als  ein  unerscliwinglicher  Luxusartikel  ange- 
sehen VrurdCf  und  die  Gewöhnung  an  den  Weinkonsum  wird  auch 
denjenigen  inländischen  Weinsorten,  die  sich  schon  jetzt  zum  Ver- 
sandt eignen,  oder  durch  bessere  Behandlung  —  soigfaltige  Lese, 
Sortnrung  der  Traub(»n  etc.  —  dafiii-  tauglich  gemacht  wenlen,  zu 
einem  ansge(fchntereu  Absatzmarkt  verhelfen.  % 

Von  solchen  Erwä^aui^reii  liat  sich  denn  auch  die  überw  ie-^ende 
Mehrheit  des  Z<dl])arlanientes  leiten  lassen,  als  sie  den  durch  den 
deutscli-<5sterreichis(  lir!i  II.uKlelsvertra'jf  einj^efiihrteii  2*  a-Thaler-Zoll 
für  ^Wein.  Most,  aiu  Ii  (  ider  in  l'iissern  und  Flax  heir  ^enehmi^'te. 
Nur  sehr  ;,'eriii^'  wai  die  Zahl  und  auf  sehr  .schwachen  Füssen  stan- 
den die  (irüuih'  der  Iiedner,  welche  der  vorjjeschln^'enen  Weinzoll- 
Ueduktion  widerstrebten.  Ks  waren  im  Grunde  nur  die  Abgeordneten 
Dr.  Rosshirt  und  Grumbrecht,  welche  die  Em^igung  nicht  billig- 
ten. Den  Ersteren  leiteten  Rücksichten  auf  die  Lage*  unserer  Pro- 
duktion, den  Anderen  finanzielle  Bedenken.  Unsere  Produktion  aber 
ist  durdi  die  frUhereu  Ermässigungen  nicht  beschädigt  worden;  die 
jet/iLic  wird  ihr  um  so  mehr  zu  Gute  kommen,  je  mehr  sie  die 
(iewölmun«;  an  den  Weinverbrauch  in  immer  weitere  Kreise  ver- 
breit(!t.  Toter  unuüiistiiren  ilediiiiiuiiu^en  eizeu^^te  vorzü-^liche  Sorten, 
wie  manche  Inichleiiie  Kheiii^au- Weine,  weiden  durch  keine  Kon- 
kurrenz vom  Markte  v(Mdräii,i:t  werden;  unter  unjiüir<ti;i<'n  Ijedin- 
gungen  erzeugte  gerin^T  Sölten  sind  des  Schutzes  nicht  werth  und 
finden  bei  den  liöchsten  Schutzzöllen,  in  Konkurrenz  mit  anderen  Ge- 
tränken, doch  keine  Verbreitung  über  ihre  Heunath  hinaus.  Unter 
günstigen  Bedingungen  erzeugte  Mittel-  und  gute  Sorten  aber  werden 
8u;h  durch  die  gleichwerthigen  ausländischen  Sorten  ^n  Markt  berei- 
ten lassen  können,  den  sie  dann  unter  einem  Schutz  von  2*;3  Tblr. 
und  in  der  Regel  niediigeren  Transportkosten  immer,  noch  sehr 
auszunutzen  verniöj?en. 

Was  aber  die  finanzidlen  Bedenken  des  Abgeordneten  .  Grumb- 
recht an.belanut,  so  nnissen  wir,  auf  den  Ausfi^angspunkt  dieser  Be- 
trachtuuj^en  .zurückkoHunend .  «laran  erinnern,  dass  im  deutschen 
Zollverein  .der  W  ein  eben  leider  keineswegs  ein  sonderlicher  i^mauz- 
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zoll-Ai*tikel  ist;  dass,  wenn  die  früheren,  wesentlich  höheren  Zoll- 
sätze auch  einen  um  ein  Weniges  h(3ieren  Zollertrag  lieferten,  als 
späteren  niedngeren,  und  als  wahncheinlich  der  jetzige  Satz 
Udieni  wird,  doch  die  durc)i  jene  häheren  l^tze  herbeigeführte  Yer- 
theoemiig  des  Weines  nur  zum  geringsten  TheOe  der  Zollkaase  zu 
Gate  kam.  • 

Bei  nächster  Gelegenheit  werden  wir  auf  einige  andere,  den  . 
Weinzoll  betreffende  l'iiiikto,  welche  in  den  Verhandlungen  des  ersten 
deutsclien  Zoll])aiiaments  zur  Sprache  kamen,  so  namentlich  auf  den  . 
'iOproccntigcn  Rabatt,  welchen  Weingrosshändler  l>cim  direkten  Bezug 
geniessen ,  auf  das  Verhältuiss  der  inneren  Weinsteuer  zum  Wein- 
zolle u.  s.  w.  des  Nähereu  eingehen. 


t 

lieber  das  Lüften  des  Mostes  (Mostpeitsclie). 


Ton  L.  TOB  Bäbo. 


Die  Versuche  de.s  Herrn  Dr.  Blankenborn  M  bestätipen  die 
Thatsacbe,  welche  in  Frankreich  scIkui  längere  Zeit  beobachtet 
wurde,  dass  Most,  welcher  vor  der  (iährung  eine  Zeit  lang  mit 
Luft  in  Berührung  gebracht  wird,  einen  besseren  und  wahrscheinlich 
haltbareren  Wein  liefert,  ids  das  Msher  fihliche  Verfahren. 

An  mehreren  Orten  Frankreichs  und  Italiens  ist  das  Verfahren 
des  Schaufdns  oder  Lttftens  ^des  Wernes  durch  hindurchgehlasene 
Luft  schon  m  die  Praxis  eingelührt,  wie  aus  Mittheilungen  Bou- 
chardat's,  Pasteur^s  und  Anderer  hervoigeht. 

Die  Thatsache  steht  fest,  wenn  auch  eine  Erklärung,  welche 
alle  Eischemungen  umfasst,  noch  nicht  gegehen  werden  kann. 

Hierfür  fehlen  noch  die  nöthigen  experimentellen  Grundlagen, 
welche  erst  nach  Jahren  geliefert  werden  dürften.  Wenn  man  da- 
her annimmt,  dass  die  Vermehrung  der  Keime  der  Gährungspilze 
die  Ursache  des  rascheren  und  günstigeren  Verlaufs  der  Clährung 
des  gelüfteten  Weines  sei.  so  bat  diese  Ansicht  allerdings,  entspre- 
chend der  rasteur'schen  Gährungstheorie,  einige  Wahrscheinlichkeit 
für  sich.  Aber  mit  demselben  Recht  kann  auch  die  Ansiclit  aufge- 
stellt werden,  die  Irindurchgeleitete  Luft  bringe  in  den  sogenannten 
eiweisaartigen  Substanzen  Uniwandhmgen  hervor,  welche  diqse  theils 
unlöslich  m%;hen,  th^  währeniL  ihrer  Verbindung  mit  dem  Sauer- 
stoff, entsprechend  den  Anwehten  Lfebig*s,  den  Gährungsprozess 
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durch  U(>bertm^Miii'^  ihres  eigenen  chemischen  Zerfailens  auf  das 
(iähnmi^snuitorial  befördern. 

•  Für  letztere  Ansicht  spriclit  der  Umstand .  (hiss  sich  während 
dos  Lüftens  eine  niclit  nnbet rächt lidie  Afeime  eines  Niech'rsclila^'s 
bihlet,  tler  sowolil  als  dicker  Schanni  anf  dem  fjeliiftetcn  Wein 
schwimmt,  als  auch  als  sehr  schwer  abtiltrirbarer  iS'iodersclilag  in 
dar  ganzen  Flüssigkeit  suspendirt  ist  Wie  von  Herrn  Professor 
Sachs  und  mir  ängestellte  Untersuchungen  heweisen,  besteht  der- 
selbe ans  Zellkernen  und  Zellresten,  Krystallen  von  kleesaurem  Kalk, 
geronnenen  ei w( issartigen  Körpern,  nebst  einer  geringen  Menage  ver- 
änderten Gerbstoffs. 

Ferner  kann  für  diese  Ansicht  die  Analogie  mit  dem  schon  vor 
HO  Jahren  von  Liebig  vorgeschlagenen  Verfahren  der  offenen  Gährung  * 
angeführt  werden. 

Obj^leich  sich  jenes  \'erfahren  nicht  in  allen  Fällen  bewährt 
hat,  so  lie^a'n  doch  sehr  viele  Yei-suche  vor,  wflclie  beweisen,  dass 
der  durch  offene  Gährung  erzeugte  Wein  haltbarer  und  rascher  reif 
ist,  als  der  nach  dem  gewöhnlichen  Verfahren  daigesteUte. 

Die  Zufuhr  des  Sauerstoib  vor  der  Gährung,  die  Bildung  von 
Verbindungen,  welche  als  Sauerstofftiäger  auftreten,  dürfte,  was  mir 
sehr  wahrscheinlich  scheint,  die  AVirkung  des  während  der  offenen 
Gälinnig  zugefühnen  freien  Sauerstofe  ersetzen,  ohne  die  Nachtheile 
dieser  herbeizuführen. 

Dass  bei  langem  Schütteln  von  frischem  Most  mit  Luft  unzweifel-  * 
liaft  (las  absorbirt  wird,  welches  wohl  nur  Sauerst(irt"^.sein  kann,  be- 
weisen Versuche,  welche  ich  in  dieser  iliclitung  augestellt  habe. 

Um  den  praktisclu-n  Werth  des  sogenannten  Lüttens  des  Mostes 
zu  erfahren,  sind  uiüglichst  viele  Versuche  mit  verschiedenen  Most- 
sorten an  verschiedenen  Oiten  wfinschenswerth,  wobei  es  nöthig  er- 
scheint, dass  dieselben  in  ähnlicher  Weise  ausgeführt  seien,  und  xm9 
V(  igl(  i(  hung  eine  gewisse  Menge  desselben  Mostes  in  gewöhnlicher 
Weise  behandelt  werde. 

I'm  die  Lüftung  beiiui^m  und  in  kürzester  Zeit  ausführen  zu 
können,  habe  ich  auf  Ih  rru  Dr.  Blaukeuhom's  Veranlassung  einen 

Ai)i)arat  construirt,  welcher  ^  r  .  i 

sich  im  vorigen  Jahr  als 
dem  Zweck  sehr  gut  ent- 
sprechend bewährt  hat. 

Ki^f.  I  «tollt  (ItMiMellif n  <lar.  »ie  or 
von  Michanikus  UiiuiH(i«t4'r  in  Fruilitirg 
Mlir  »oliil  au>K>-fuhrt  wird. 

Anf  dorn  »turken,  ctw»  5  Fuhm  1m- 
gvn  Uri'tt  A  ii^t  mitttiUt  ciscriivr  StÜtlMl 
die  Knrbel  B  batotigt.  dmraa  Am  am 
•ndeni  Sade-dM  koaii«!»  Bad  C  «rift. 
DiesM  greift  in  den  konischen  Trieb  D 
»o  ein,  daM  «ich  diesor  bei  Rewefping 
der  Kurbel  etwu  .Smal  mo  sihnrll  dn'iht, 
als  da-s  KurK'lfrtd.  I>i<?  Axo  ilieten  Trie- 
be« bi'st<  ht  >%UH  einer  Kohro,  wclrho  in 
den  •■i-oTiit  ii  I..t^crn  E  Hi>liil  i>«-t'<<Mti|{t  Ui, 
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L.  V.  Babo: 


I>nrcb  die.<>i5  Köhro  kunn  dor  <'i{;ftitlic  |ii-  l.tirtunff'avptirat  gtftsekt  nd' 
durch  eint'  StellsrhrBub«  in  b«  licliij^cr  lloh<-  fnHtKestt-llt  werden. 

Dicetcr  besteht  aw  einer  ttmikrui  htev  ciHernvii  Kolire  F,  »n  welch« 
t«o  ein  hohler  boriioaUler  UoroeUnu  0  nu  Weieebkch  »BfeechrMfaList. 

PIf.  a  etellt  daa  EndeMok  lieMs  Bleeham«  i»  natdrllfher  OtdeiiSUr. 
Die  Arme  aind  so  an  di«>  MittelrAbr«  angeffigt.  da»»  die  Luft  frei  aus  die- 
ser in  die  Arme  tret«<n  kann.  Die  LAnir«  der  Armfi  hitrigt  zum  Wenipr^ten 
8  Zoll,  ilu,  ti  »t.  i^'t  fli>*  \Virkwii({  l«t  i  >  i  rlangernnK  dori<«n>fn  »vhr  iK-deutend. 
Wviwi  <\,T  lUuin  d<'r  bütt«n  ca  erlaubt,  k<>nn«n  diene  hin  15  Zull  Ung  ge- 
rn;« ht  »«•rdm:  aUardinga  «ird  dadnch  nattrlirh  daa  Dnha«  dar  KarM 
erschwert. 

Der  Kauze  Ajtparat  wiid  auf  eiue  Mostlmtte  ge- 
legt, welche  etwa  hi.s  1  Fuss  vom  Rande  mit  Most 
gefüllt  ist  uuil  die  Arme  werden  b — 7"  tief  lu  deu 
Most  eingesenkt. 

Wird  DUO*  die  Kurbel  in  Bewegting  gesetzt ,  so 
drehen  sich  ^ie  Arme  in  der  Flüssigkeit,  und  irenn 
die  Bewegung  in  einer  gewissen  Sehneile  erfolgt,  so 
treten  aus  den  Kiidstüeken  der  Arme  sehr  kräftige 
Luftströme,  welehe  alsbald  die  ganze  Masse  des 
Mostes  in  di«*  lebhafteste  Bewe<:m)^  setzen. 

Die  Luftmeiige  ist  um  so  ^iKi-ser.  je  rascher 
^  gedreht  und  je  weniger  tief  der  Appuiat  eingetaucht 
IftWiid. 

Kommt  die  Flüssigkeit  in  zu  rasche  rotirende 
Bewegung,  so  vermindert  diese  die  hmdurchgetrie- 
bene  Luftmenge.  Es  ist  daher  vorthdlhaft,  dies 
durch  eift  am  Rande  des  Zubers  radial  aufgestelltes 

Brett  zu  vermindern. 
)        Folgende  Betrachtungen  und  Versuche  erklären 
die  Wirkung  (h-^  .Vjiiiarats. 

lUihrt  mau  mittelst  eines  Stockes  in  einer  Flüs- 
sigkeit, so  entsteht  hinter  dem  Stock  ein  Luftraum, 
weil  die  Wassert  heilchen  mehr  Zeit  bi  anchen,  sich 
wieiler  zu  vereinigen,  als  der  Stock,  um  vorwürtti 
bewegt  zu  werden.;  die  Luft  erfüllt  den  hierdurch 
entstehenden  keilflSrmigen  Raum,  ipdem  sie  längs 
des  Stockes  eindringt. 

Denkt  man  sich  diesen  -Stock  nun  an  einer  • 
senkrechten  Axe,  wie  tlie  Anne  des  Apjjarats  unter 
der  Flüssigkeit  rotircnd.  so  entsteht  auch  hiei-  l>»'i 
rascher  Kotafion  hintei'  dem  Stab  dt-r  keilförmige 
Raum*,  der  al)ei  luftleei-  sein  imiss,  weil  der  Luftzutritt  durch  »lie 
Flüssigkeitsdecke  gehemmt  ist.  Die  Flüssigkeit  konunt  in  roti- 
rende Bewegung,  in  der  Mitte  bihlet  sich  ein  !•  lUssigkeitstrichtA^r  und 
sobald  dieser  so  tief  wird,  dass  der  Stock  in  der  Mitte  aus  der  FlOs- 
sigkeit  kommt,  bewegt  sich  die  Luft  längs  der  Axe  des  Stocks  in 
radialer*  Richtung  gegen  das  Ende,  wird  dann  durch  C^ntrifugal- 
kitift  weif  er  gerissen  und  steigt  in  Form  von  Blasen  in  der  Findig- 
keit in  die  üöhe.  Man  kann  sich  hiervon  überzeugen,  wenn  man  . 
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(He  Rühre  dos  Apparate  mittelst  citu's  Stopfens  schliesst  und  in  kla- 
rem Wasser  in  verkehrter  Uiclitun;^  dreht.  Man  sieht  dann,  soliald 
sich  der  Trichter  ^^ehildet  hat,  hinter  den  Flügeln  Lut'ti)lasen  auf- 
steigen. Wird  der  Stab,  wie  es  bei  dem  Apparat  der  Fall  ist,  durch 
•K6hren  ersetzt,  so  vertritt  die  senkrechte  Röhre  «die  Stelle  des  - 
Trichters;  sie  wird  sehr  schnell  entleert,  weil  die  in  ihr  enthaltene 
Flfissigkeit  alsbald  durch  Centrifugalkraft  gegen  die  Peripherie  der 
Arme  getrieben  wird  und  nun  die  aufgesaugte  Lu^t  in  dem  keilför- 
migen Arm,  dessen  breite  Seitentiäche  den  Stock  repräsentirt,  um 
so  leichter  fortbewe^rt.  Die  von  den  änsseien  Enden  der  Arme  tan- 
gential weggetriel^ene  Wasserniasse  sau;»t  hierl)ei  die  Lnft  aus  dem 
aus  diesem  (Irund  auch  seitlich  L'cötVneten  Kndstück  der  Arme.  Legt 
man.  wählend  der  Apparat  in  Thätiulveit  ist,  die  Hand  auf  die  obere 
Oertnung,  so  tühlt  mau  nicht  nur  das  Saugen,  sondern  ^beobachtet 
auch  alsbald  dne  sehr  starke  Verminderung  der  durch  die  Flüssig- 
keit getriebenen  Luft  Die  Keilform  der.  röhrenförmigen  Arme  ahmt 
dm  hinter  einem  Stock  entstehenden  Hohlraum  nach ,  bietet  der 
Flüa^keit  relativ  am  Wenigsten  Widerstand,  istsolid  ausführbar  und 
hat  sich  als  die  wirksamste  Form  der  Arme  erwiesen,  die  mehrf^h 
abgeändert  worden,  ehe  man  deren  Zweckmässigkeit  zugleich  mit 
der  richtigen  F^rkläniniz  des  Vorgangs  erkannte. 

Während  des  Lütteus  bräunt  sicli  der  vorher  gelbliche  oder 
grünliclie  Most  mehr  und  mehr,  es  bildet  sich  der  oben  erwähnte 
Schaum  in  reichlicher  Menge,  und  nach  2—3  Stunden  tritt  keine 
Veränderung  mehr  ein,  was  man  als  Zeichen  der  zweckuiässigen 
Beendigung  des  Verfahrens  ansehen  kann,  obgleich  erst  noch  durch 
Versuche  festzustellen  ist,  ob  nicht  eine  längere  Fortsetzung  der  Ope- 
ration dennoch  vortheilhaft  ist  oder  dieselbe  vielleicht  noch  früher 
unterbrochen  werden  känn. 

V>o'\  den  weiter  anzustellenden  Versuchen  ist  es  wichtig,  dass 
der  Verlauf  der  (lährung  des  gelüfteten  Weines  gegenüber  der  des 
auf  gewöhnliche  Wei.se  behandelten  möglichst  genau  verfolgt  wird. 
So  wünschenswerth  es  wäre,  die  Kolilen^äun*  zu  bestinnnen  und  deriMi 
Menge  als  Maas.sstab  für  den  Verlaut  der  <  Jährung  zu  benutzen,  so 
ist  dies  doch  in  den  meisten  Fällen  nach  der  von  Herrn  Dr.  Blanken- 
hom  mit  so  ausgezeichnetem  Erfolg  benutzten  Methode  nur  schwer 
ausltthrbar,  da  die  nöthigen  Apparate  mangeln.  Einen  eben  so  guten 
Maassstab  Hir  den  Verlauf  der  Gähfungen  dürften  aber  täglich  wie- 
derholte Alkohcllw  Stimmungen  entweder  mittelst  des  (  '.( isler'schen 
Vaporimeters  oder  des  unter  Anderm  von  Kessler  l)eschriebenen  De- 
atillationsverfahrens  darbieten,  da  ja  der  Alkohol  gerade  das  wich- 
tigste l'rodukt  der  Weingährung  ist.  Würden  diese  liestinnnungen 
neben  gleichzeitigen  Zuckerbestinunungen  nach  Fehling\s  Methode  aus- 
geführt, so  würden  sich  beide  gegenseitig  controliren  und  um  so 
sicherere  Resultate  liefern. 


20  A.  BUnkenhora: 

Schliesslich  schlage  ich  für  den  besclu  i(!'l)eiicn  Apparat  den  frei- 
lich nicht  guuz  pausenden  Namen  Mostpeitscbe  vor,  der  gerechtfer* 
tigt  sein  dürfte,  wenn  man  daran  denkt,  dass  die  Entstehung  des 
Peitschenknalls  und  des  Luftstroms  im  Apparat  eine  ähnliche  Ursache 
haben.  — 


lieber  Lüftungs-Versaclie  in  Italien. 

You  AUul|)li  BlaukeuUorn. 


In  Deutschland  hatte  ich  erfahren,  dass  in  Rom,  kurze  Zeit 
nach  Erscheinen  des  Pasteur'schen  Werkes,  Versuche  über  Lüftung, 
und  zwar  mit  Erfolg,  angestellt  worden  seien.  In  Bom  hfirle  ich, 
dass  diese  Versuche  auf  einem  dem  FUrstra  Ghigi  gehörigen  Gute 
durch  Herrn  Baiiqnier  0.  Kolb  ausgeführt  woiden.  Da  derselbe 
vor  Kurzem  gestorben,  war  es  mir  nicht  möglich,  andere  als  die 
folgenden  Notizen  ül>er  Ausführung  und  Resultate  der  Versuche  zu 
sammeln.  Ich  verdAnke  dieselben  der  Freundlichkeit  des  {lerm 
Nast,  eines  Verwandten  des  Verstorbenen. 

Herr  Kalb  scheint  die  Lüftung  angewandt,  zu  haben,  um  er- 
wärmten Wein  schnell  zu  klären;  er  verfuhr  dabei  folu'endeniiaassen: 
Er  brachte  eine  Butta  (10  römische  Rfirili  oder  etwa  32  bad.  Ms.) 
in  einen  Kessel  und  erwännte  den  Wein.  Ms  derselbe  die  Teni])eratur 
von  C.  erreichte.  Nach  dem  Erkalti-n  leitete  er  Luft  ein.  Hierzu 
l)edienteer  sich  fol^a-nden  Aj)parat.s:  v'm  continuirliclier  r»la>cl»al^^  wurde 
mit  einer  d(»iipelt  gebogenen  längeren  Blecliröhre  verbundi'u,  (lie.se 
mündete  in  eine  Kufe,  in  die  der  zu  lüftende  Wein  gebracht  wurde; 
zur  bessern  Vertheilung  und  gründlichen  Durchlüftung  war  ober- 
halb der  Mündung  der  Röhre  ein  Siebboden  angebracht. 

Verschiedene  \'ersu('lie  ergaben,  dass  bei  einer  Dauer  von 
15  Minuten  die  Lüftung  mit  diesem  Apparate  eine  hinreichende  war. 
Nach  Beendigung  derselben  wurde  der  Wein  in's  Fass  gebracht, 
aus  dem  er  nach  Verlauf  von  etwa  2  Monaten  abgezogen  wurde.. 
Der  Emfluss  der  Lüftung  auf  den  richtigeren  Verlauf  der  Gährung* 
scheint  Herrn  Kolb  unbekannt  gewesen  zu  sein.  Seine  Art,  fertigen 
Wein  zu  lüften  und  zu  crwäi*men,  hatte  den  Zweck,  denselben  halt- 
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bni<'r  zu  machen;  wahrscheinlich  erreichte  er  dies  hauptsächlicli  da- 
durch, ilass  durch  die  Erwännung  eine  AussclR'idung  der  im  Weine 
vorhandenen  eiweissartij^eii  Körper  bewirkt  wurde. 

.  Sehr  zu  bedauern  ist«  dass  in  Koni  seli).st  Niemand  ist,  der  auf 
der  durcli  Herrn  Kolb  fjewonnenen  (Irmidla^'c  weiter  arbeitet.  Um 
so  erfreulicher  sind  die  Bestrebuuu'en  (b'r  \V<'inl)('ru'sl»esit/er  im  ü]»ri- 
i^en  Itiüieii  unl  scheint  namentlich  l'lorenz  hii'rin  die  erste  Holle 
spielen  zu  Wullen.  l'!s  hat  sich  daselbst  ein  grösserer  önoloirischer 
Verein  i^'eliildet,  iler  sehr  zahlreich  besuchte  Versauunlungeu  und  ik»- 
sprechungen  hält.  Viele  Besitzer,  darunter  von  den  Meutendsten 
Männern  Italiens,  ^nd  diesem  Vereine  beigetreten  und  ^garantirt  das 
jetzige  rege  Leben  desselben  eine  bedeutende  Zukunft.  Unter  den  Gutsbe- 
sitsem  Italiens  hetinden  sich  zwar  zur  Stunde  imch  wenige  mit  natur-  • 
wissen^cbaftlichen  Kenntnissen.  Doch  glaul)e  ich,  dass  diesem  Mangel 
b«ild  al)geholfen  werden  wird,  da  die  Italiener  ein  In^deutende^  Stre- 
ben be^sitzen  und  einsehen,  von  welcher  WiciitiL^keit  die  Kenntniss  • 
und  lu-aktische  Verwert iiun}4  (h'i-  Naturwissenschaften  für  den  Acker- 
bau im  .Mli^emeinen  und  ganz  besonders  für  den  Weinbau  ist. 

Wir  horten  uiit  dem  Florentiner  Verein  in  Lkizieiumgen  zu  treten 
und  werden  w(dd  bald  im  Stande  sein,  ausführliche  Berichte  Über 
Wirken  und  UesulUite  deiiselbeu  geben  zu  können. 


Ueber  den  günstigen  Einflnss  vennehrten  Lnftzu- 
tritts  zum  Most  auf  deu  \  erlauf  der  Gäliruug. 

Yuii  A.  Uiaiikeuhorn  und  L.  Kühler. 


Beim  Studium  des  trefflichen  P8stenr*sch^  Werkes  „Etudes  sur    ^  , 

le  vin"  war  der  P'ine  von  uns  dureh  die  dort  lieschriebenen  Versuche 
über  den  Verlauf  d»T  (iährung  von  SOg.  gelüftetem  lind  ungelüftetem 

Moste  ViMairta.sst  worden,  dieselben  zu  wied«'rholen  und  das  Lüftung»-' 
verfahren  auch  bei  deutscluMi  Weinen  in  Anwendung  zu  bnogen. . 

Nachdem  seit  Jahrzehnten  die  vei*schiedensten ,  zum  Tlieil 
lächerlichen  Erklärungen  ül)er  das  in  Lothringen  übliche  Schaufeln 
der  Weine  vereinzelt  au«'h  in  unsere  deut.sche  Literatur  überge- 
gangen waren,  war,  es  endlich  l'iusteurs  Verdteuül  gewei>en ,  deu 
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A.  BlAnkenhorn  A  L.  Rösler: 


V 


RÜustigen  Kiiifluss  der  Luft  bei  diesem  N'erfahren  durch  vei'^deicheiule 
Versuche  festzustellen  und  so  den  Wvn  für  eine  \Vissenschaftliche 
Erklärun«;  der  in  Frankreich  üblichen  Darsteiluug  von  Schaufel- 
weiueu  zu  baliuen.  ^)  ' 


')  An  die  früheren  Mittheilungon  von  Nickles  (Jahresbericht  1869» 
paff.  50<) ,  crobranntpr  Wein,  vin  ä  la  ])ellf',  vin  de  jx'llo)  sr}dios5on  sich  . 
weitfrc  Angaben  von  K.  .Sommer  in  Edenkoben  an.  (E.  Sonimpr,  Württein- 
bergiscbes  (lewerbebkitt  1867,  pftg.  380.  Dinglor's  Journal  ISfiÜB,  p.  885. 
l'dlyt.  Coiitnillilaft  1807,  pajr.  l.'iOl.)  Mit  dorn  Namen  Schaufelwoin  bezeich- 
net man  in  Frankreich  einen  im  Allgemeinen  noch  wenig  bekannten,  höchst 
angenehm  und  fein  srhmerkenden  Wein,  Nwelchcr,  nach  der  Versicherung  sehr 
kompetenter  Weinkenner,  bis  jetzt  ausschliesslich  in  Lothriniien,  vorzn>?sweiae 
in  dem  Departement  der  Meiirtlie  und  namentlifb  in  der  rmfrebuiif.'  von  Nancy 
bereitet  wird.  Wahrend  eines,  langereu  Auientlialti»  in  Nancy  hatte  der  Ver- 
fasser Gelegenheit,  diese  eigenthftmlfche  und  in  der  That  Torztigliche  Wein- 
sorte,  sowie  die  Bereitunpsweise  dojselben  näher  kennen  zn  lernen,  und  er 
glaubt  daher  der  deutschen  Wein])roduktion  durcH  Mittbeilunff  des  daliei 
angewen«leten  Verfahrens  einen  nützlichen  Dienst  zu  erweisen.  Zunächst 
macht  er  darauf  autiiterksam ,  daSB,  wenn  hier  von  Berei  tung 
e  i  n  (■  s  ^^'  f  i  Ti  es  die  Rc di'  i st,  der  Leser  d  :i  lir  i  keineswegs  an  W«' i n- 
verbcHserungsmittel,  sondern  un  eine  unuchuldige,  fast  primi- 
tive Operation  denken  darf,  welche  nieht  in  der  entferntesten  . 
Beziehung  zu  der  modernen  Keller-rhemie  steht,  indem  die 
fragliclie  Wei  nb  e  reit  n  n  <?  sich  auf  eine  mechanische  Bearbei- 
tung de»  Mostes  beschrankt,  welche  an  der  Echtheit  innl  Kein- 
heit  des  Weines  nicht  dasGeringste  ftndert,  und  hlos  den  Zweck 
hat.  in  v e  r b ii  1  r n i s ^  ni ä s i  ir  sehr  k  ii r  /  e  r  Zeit  einen  reifen  u n d 
bouquet reichen  Wein  zu  erzielen.  Da^  Verfahren  hierbei  ist  folgen- 
des :  Nachdem  die  reifen  Trauhen  wie  gewöhnlich  vennittelst  der  bekannten 
Traubenmiible  zenpietscbt  w<irden  sind,  bringt  man  dieselben  in  eine  grosse 
starke  Weinbütte,  und  liisst  den  Most  wiilueiid  IH  Stunden  mittelst  grosser 
eiserner  Schaufeln  tüchtig  umrühren ,  oder  mit  grossen  btemiieln  nach  Art 
des  Butterstossens  durcheiuanderarheiten,  wozu  man  in  de^  Regel  4  Arbeiter 
verwendet,  welche  sich,  da  iliese  Manipulation  selir  ermüdend  ist,  von  Zeit 
zu  Zeit  einander  ablöbeu.  Ist  diese  Ouuratiuu  beendigt,  so  lasst  man  den 
Mo^t,  dessen  Gährung  bisher  durch  d»  anhaltende  Bewegung  abgehalten 
wurde,  ruhig  stehen,  wobei  sich  nun  die  Gährung  um  so  rasciier  und  stflr^ 
mischer  entwickelt,  sodass  die  Trüber  (Traubenkämme  und  Hülsen)  schon 
nach  ungefähr  12  Stunden  auf  der  Oberfläche  des  Mnstes  schwimmen.  So- 
bald dies  erfolgt  ist,  zapft  man  den  Most  dnrch  eine  nahe  am  Boden  In  der 
Wand  der  Bütte  angebrachte  SpundölTnnng  al»  und  füllt  denselben  hierauf 
in  Fässer,  in  welchen  alsdann  die  Gährung  sich  vollendet,  wobei  man  jedoch  * 
die  Sorgfalt  gebraucht,  dieselben  nur  bis  zu  drei  Viertel  zu  füllen  und  hierauf 
den  lern-  gebliebenen  Raum  gut  auszuschwefeln  ,  nm  die  weitere  Oxydation 
des  Weins  zn  vcrliüten.  Die  in  der  Hütte  zurück^elditdtenen  Trüber  dagegen 
werden  gekeltert  und  der  ausgepreiste  Most  besonders  aufbewahrt.  Nach 
den  Angaben  des  Herrn  Henry  Barbeson  von  Nancy,  welcher  hat  jedes  Jahr 
und  immer  in  grossem  Maassstabe  Scbanfelwein  bereitet ,  belaufen  sich  die» 
Kosten  dieses  Verfahrens  an  .\rbeitslohn.  Bcdeiirbtung,  Wein  und  Brod  für 
die  Arbeiter  für  1  ilectiditer  auf  ungelabr  2  Francs,  welche  Ausgabe  jedoch 
dem  Produrenten  stets  die  reichlichsten  Zinsen  trägt,  indem  der  Genannte 
seinen  Scliaiit'elwein  immer  um  'J<>  l'rocent  theurer  als  den  gewöluilirlien, 
also  nicht  geschaufelten  von  denselben  Jahrgängen  und  demselben  Gewächse, 
verkauft.  Die  Wirkong  dieaer  meehaniacheii  Bearfaeftnng  deallMtaa  hestehti, 
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Soin  VerfalnTu  hv'i  iVwm'w.  Vcrsiu-lini  war  folsrendes : 
Er  füllte  zwei  Flaschen  mit  Most  »UtscUicii  Sorte,  in  dio  oino  , 
Flasche  jxelüt'teten.  in  die  andere  nielit  gelüfteten  nnd  liess  die  wäli- 
reud  der  üähruiig  entweichenden  Ga^^blaseu  untt*r  Wasser  auätreten. 


wie  Otis  in  ilcr.  dortiffen  Gegend  im  Alli^emeinen  aanimmt,  darin,  den  Wein 
einer  raschen  Ki-itV  ont*,'f'y<Mi/Hfnhn'n.  ilnn  rino  reichen'  IHtinie  zu  verlciln-n 
und  ihm  übeiliaupt  in  kur/.er  Uuiier  (licjcnigcn  Ki<,'(  iiHc-huften  uiiuutlieilen, 
welche  der  Wein  erst  «llmiltpr  durch  die  Wirkung  der  Zeit  erlangt.  iJnd 

in  dor  Tliat  liisst  siili  <Irr  vfrlM-sst-rntlc  iiimI  vcivilflinlc  EinHnss  dieser  Ope- 
ration auf  die  WeinbiidnnjL^  am  h  vom  wisseuseiiatilicheu  8tand|)unkt  ans  selir 
wohl  erklären  und  hegreifen.  Ahgesehen  von  dem  mehr  untergeordneten 
EinHusse,  welchen  die  heftige  Bewegung  des  Mostes  auf  den  Verlauf  der 
(ialinni'.^  nusühen  iiri'-f.  «Ins^  sie  di(*  ISildunir  der  FennciitzcUen  iin  Aiifant; 
verzögert  oder  verhindert,  int  jene  Wirknngswei.se  hauptsächlich  zweierlei 
Art:  1)  bringt  dio  unanfhjKrItche  nnd  kraftvolle  Schanfelhewegttng  in  Verbin- 
dung mit  der  dadurch  hewirkten  TeiniH'iatnrerliöhwnfj  eine  starke  Verduns- 
tuntr  dt'<  im  Most  enthaltenen  VVa«;ser.s  und  folglich  e#ie  f^Tössere  Coneentri- 
rung  tU-r  !•  liissigkeit  hervor,  uml  2|  he;riinstigt  dieselbe  in  h<diem  Grade  die 
Absorption  des  Sauerstoffe  der  Lnft.  ind<'ni  let/.tere  diin  li  das  methodische, 
2  Tatre  nnd  Niirliff  t'oitgesct/te  l\'itstlien  uml  Scliia^cn  dem  Moste  in  viel 
reicUli<:h(  rer  Menge  zugeführt  und  von  deiuselhen  verächliutkt  wird ,  als  dies 
bei  der  gi>w6bnKchen  Behandlung  des  Weines  der  Fall  ist.  Was  die  erste 
der  beiden  Wirkungen,  die  dnreh  den  Sehlag  der  Schaufel  vennehrte  Ver- 
dunstung des  Wassers*  und  die  bienlurch  bedingte  Conrenfrirnnj;  des  Weines 
^nbetriti't,  so  ist  tlieselbe  von  vornlicrein^vonkonnnen  einleuchtend.  Dieselbe 
.  findet  aber  ausserdem  auch  ihre  erfahningsmäsKige  Bestätignng  in  der  alJge* 
mein  beobachteten  Thatsache,  dass  eine  gleiche  Quantität  Mnsf  stets  eine 
kleinere  (Quantität  Schaufelwein,  als  gewöhnlichen  Wein  liefert,  und  dass  dem- 
nach der  Wein  dnreh  die  Venlnnstung  von  Waaser  coneentrirter,  d.  h.  reicher 
an  Alkohol  und  den  übrige»  Weinbestandtheilen  ircwniden  ist.  Der  zweite 
Punkt,  ilie  Absorption   und  Wirkung  »b's  Saiicr-totfs  betrctfcnd  ,  bedarf  da- 

fegeu  lutch  einer  näheren  Erörterung  und  i;)rlanteruug,  indem  jene  gesteigerte 
luft  nnd  Sanerstoffzufnhr  offener  die  Ursache  ist,  auf  welche  mn  feinere 
und  reicluTc  Hnnquct  di'r  Schnufelweine  /urückgeffthrt  werden  nniss.  Wie 
bekannt,  so  rülirt  das  Houcpiet  oder  die  liluroe  edler  Weine  von  gewissen, 
in  denselben  enthaltenen  zusammtMigesetzten  Aetherarten  her,  welche  durch 
längere  Kinwii  kmii:  di  r  freien  Säuren  des  Weins  auf  den  Alkohol  gebildet 
werden.  Iruleui  dalicr  lU-r  l)ei  der  in  Reile  stehenden  Operation  auf  mecha- 
nischem Wege  in  reichlicher  Menge  dem  Moste  zugeführte  Sauerstoff  die  ' 
SÄurebildung  in,  demselben  in  hohem  Grade  begünstigt  und  befördert,  be- 
schleunigt und  erhöht  diese  reichliche  Sauerstoffzufuhr  zugleich  indirekt  auch 
<lic  llilduug  jener  .Vetlierarten  oder  des  Houqnets,  und  es  /»rklärt  sich  hieraus, 
warum  der  Scliautclwein  sehr  frühzeitig  den  Charakter  eines  reifen,  fertigen 
Weins  erlangt,  während  die  Entwicklung  der  nach  der  gewAhnlirhen  Methode 
behandelten  Weine,  bei  \v*  lc  heu  der  Sauerstoff  der  Luft  nur  alimiilig  und 
in  sehr  beschranktem  Maasse  durch  die  Foren  der  Fusswunde  hüidurch  seine 
Wirkung  geltend  maehen'kann,  viele  Monate,  oft  ganxe  Jahre  in  Anspruch 
nimmt.  Ks  \<-rhiilt  sich  damit  ebeivso  wie  mit  der  J^igbildung,  welche  bei 
dem  nuMH'n  Verfahren  der  S.  Iniellessigbereitung  unter  dem  wirksamen  F'^iu- 
üuss  einer  gruäsen  l^nft-  und  Sauerstidfnienge  in  wenigen  Stuiulen  erfolgt, 
wog^n  dieselbe  nach  der  alten  *Methode,  wo  nur  ein  sehr  kleiner  Theil  der  ' 
Flüssigkeit  der  l'ünw irkriut'  des  Sauerstoffs  ausgesetzt  war,  viele  Wochen  er- 
forderte. Die  Chemi«'  k<'nnt  eine  grosse  Anzahl  von  Tliatsai  lien,  wclclu?  be- 
weisen, dass  die  gegenseitige  Verwandtschaft  der  Sioife  und  folglich  diu 
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Seine  Art  der  Messung  der  sich  aus  diesen  Flaschen  entwickelnd^i 
Kohlen^lore  kann  freilich  keinen  Anspruch  auf  grosse  Genauigkeit 


Einwirkung  derselben  im  Homente  ihres  Entstehens  eine  um  yieles  gestei- 

gerte  ist  und  dass  sich  Stoffe  mit  Leichtigkeit  im  Entstohimgsmnmente  mit- 
einandpr  vorfinden,  welche  so  oft  entwe<ler  nie  oder  mir  iiacli  huiirer  Zeit 
eine  Verhiudung  .miteinander  eingegangen  wureu.  Bringt  man  z.  H.  Alkohol 
und  Oxabäurc  einfach  mit  einander  in  BerOhrung,  so*  bedürfen  diesel- 
ben .  ganzer  Jahre,  um  sich  zu  Oxalätlier  zu  verbinden  ,  wälirciid  sidi 
diese  Aetherart  in  einem  bildet,  wenn  der  eine  der  beiden  genauutt^u 
Stoffe  im  Entstehungsmoment  mit  dem  andnren  tasammentrHIt.  Zu  dieser 
Kategorie  von  Erscheinungen  gebör^  nun,  wie  man  mit  aller  Wahrncheinlicb- 
keit  annehmen  darf,  auch  die  raschere  Aether-  und  HoU(|uetl>il(hing  .  sowie 
überhaupt  die  trühc  Keife  des  Sehautelwoina ,  indem  hierbei  die  durch  die 
erhöhte  Einwirkung  des  Sauerstoffs  erzeugte  Sture  und  der  to  ' gleichzeitig 
durch  die  fJährung  siel)  bildcTidc  Alkohol  im  ?intstelHinjrsnioineiif  miteinander 
zusammentreffen  -und  sich  daher  unter  diesen  Umüt^iiiden  viel  leichter  mit 
einander  zu  jenen  Aethgrarten  verbinden,  welche  sonst  erst  nach  langer  Zeit 
dem  Weine  seine  ^|une  verleihen.  Yeirfiuser  liemerkt  noch,  dass  der  Schau- 
feiwein,  um  nichts  von  seiner  Güte  zu  verlieren  ,  frisch  ,  d.  Ii.  minirttelhar 
nachdem  er  aus  dem  Keller  geholt  Murde,  getrunken  werden  muss,  indem 
er  sonst  beim  längeren  Stehen  im  Zimmer  eine  gewiise  Herbe  annimmt, 
welche  seinem  Bouipu  t  s(  liadet.  Wird  derselbe  jedoch  nach  längerem  Ver- 
weilen in  der  \Yänne  wieder  in  den  Keller  zunickgebracht ,  so  gewinnt  er 
sofort  seinen  früheren  Wohlgeschuiack  wieder.  Au  diese  Auseinandersetzung 
sehliesst  sich  nun  noch  eine  Frage  Ton  mehr  allgemeiner  liedeutung,  welche  . 
zu  entscheiden  jedoch  dem  Experiment  und  der  Erfahrung  allein  vorbclialten 
bleibt,  die  Frage  nämlich,  ob  die  bis  jet2t  nur  in  Lothringen  übliche  Methode 
der  Schaufelweinbereitung  sich  nicht  mit  demselben  Erfolg  auch  auf  andere 
Weine  übertrugen  Hesse,  und  ob  in  diesem,  nicht  durch  die  Chemie,  sondern 
durch  langjährige  Erfahrung  erfimdenen  und  erprobten  Verfahren  nicht  viel- 
leicht ein  allgemeines  Mittel  rationeller  Weiaverbesserung  zu  finden  wäre? 
Vom  theoretischen  Standpunkt  aus  mOsste  diese  Frage  allerdings  mit  Ja  be- 
antwortet werden,  doch  bedarf  diese  Anschauung  noch  der  Bestätiguni:  durch 
Versuche,  und  es  läge  daher  ebenso  im  Interesse  der  wissenschaftlichen 
"Weinkunde,  wie  der  praktischen  Weinpilege,  auch  in  anderen  Weingegenden 
sorgfiUtige  Versuche  mit  jenem  alten  lothringischen  Weinverbenerungsver»  * 
fahren  anzustellen.  Es  ist  in  der  That  schwer  einzusehen,  warum  der  loth- 
ringische Traubensaft  allein  das  Trivilegium  besitzen  sollte ,  durch  die  be- 
sdhriebene  Operation  eine  erhöhte  Oflte  und  Feinhejt  zu  erlangen,  nnd  man 
hat  daher  allen  Grund,  anzjinehujen,  dass  auch  viele  unserer  geringeren, 
Imnquetarmen  deutschen  Weine  durch  eine  gleiche  Behandlung  in  qualita- 
tiver Hinsicht  wesentlich  gewinnen  und  als  deutsche  Schaufehveine  sich  einen 
ehrenvollen  Platz  n(>hen  ihren  französischen  Rivalen  erwerben  würden.  i 

Vorstehendem*  schliessen  sicli  folgende  Bemerkungen  eines  Wiirtteniber- 
ger  Weinproducenten  (W.  in  K-,  Württemb.  Uewerbebl.  lb(>7 ,  p.  SdÜ)  über 
wn  Sdiaufelweln  an.  „Von  einem  bekannten  Manne  wurde  ihm  mitgetheilt, 
dass  er  schon  vor  längerer  Zeit  durch  Obstmost,  der  nicht  hfttte  hell  werden 
W(dlen,  auf  den  (ledanken  gekommen  sei,  dens^'l^en  mittelst  eines  Tfaliles 
oder  einer  kleinen  Stiinge  im  Fasse  zu  rühren ,  damit  das  Fermeut  in  «1er 
Hefe  mit  der  Masse  wieder  in  nihere  Verbindung  komme.  Diese  Preeedur' 
habe  deih  Zwecke  so  vollstän<lig  entsprochen,  dass  er  sich  veranla.sst  gesehen 
habe,  dieselbe  auch  bei  Weiunmst  anzuwenden,  welche  auch  bei  diesem  den 
gleich  günstigen  Erfolg  gehabt  habe.  Da  diese  Versuche  dem  Verfasser  eine 
rationeile  Unterlage  au  haben  schienen,  machte  er  ebenfalls  (iebrauch  davon 
und  kann  veiaichini,  da»  er  in  Beaiiduing  auf  das  Ergebnisa  vollkommen 
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machon;  sie  bostand  lo(lip:liph  darin,  dass  er  zu  einer  Iwliebigen 
Stunde  des  Tiv^s  in  den  Keller  ^nnu  und  die  Anzahl  der  in  einer 
^»ewissen  Zeit  aus  den  Flaschen  entweiclieiiden  Gasblasen  zählte.  So 
fand  er,  dass  die  Menge  derselben  beim  gelüfteten  das  Doppelte  des 
niclit  gelüfteten  betrug ;  auch  resultirte  au^  Ereterem  ein  bedeutend 
besserer  Wän,  als  aus  Ijetzterem.  Dasselbe  Resultat  ergab  sich.,  bei 
der.  Darstellung  von.  Champagner  aus  solchen  Wdnen.  * 

Auch  die  deutsche ^teratur  hat  diesem  Verfahren  inzwischen, 
mehrfacli  ihre  Aufmerksamkeit  zugewendet  und  liegt  uns  in  Rudolph' 
Wagner's-  Jahresbei^idit  der  chemischen  Technologie  fvir  18G7,  pag. 
170  eine  sehr  werthvolle  Zusammenstellung  dersdben  vor,  die  wir 
uuten  folgen  Hessen. 

Es  ist  ilieser  Zusannnenstclluug  noch  eine  wissenscliat'tliclie  Er- 
klärung für  die  günstige  Einwirkung  der  Luft  und  des  darin  ent- 
haltenen Sauerstüifs  aui  den  Most  beigefügt.  Die  durch  das  Schaufeln 
des  Mostes  herh^geführte  „Goncentration*^  möchte  jedoch,  wie  aus 
verschiedenen  von  uns  aufgeteilten  Versuchen  h^vorgeht,  nicht  von 
solcher  Bedeutung  seht,  als  Verfasser  angiebt,^nd  ebenso  scheint 
sdne  Erklärung  der  Aetherbildung  nicht  die  richtige  zu  sein. 

Die  im  Wagner 'sf  hen  *Bericht  ausführlich  beschriebene  Metliode 
des  Schaufeins,  nach  der  man  '2  Tage  und  2  Nächte  mit  grossem 
Aufwand  von  Arbeitskrüften  den  Most  unausgesetzt  schnnf<'ln  muss, 
und  womit  Kosten  von  etwa  2  Frcs.  ]»ro  1  lectoliter  veil)unden  sind, 
wird  freilich  manchen  l'raktiker  von  der  Ausführung  solcher  Versuche 
zurückschrecken. 

£b  handelte  sich  daher  vor  Allem  darum,  einen  praktischen 
Apparat  zur  Lüftung  des  Mostes  im  Grossen  zu  erfinden,  und  nach- 
dem der  Eine  von  uns  mit  H^m  Professor  von  Babo  in  Freibui^g 

befriedigt  wurde ,  nur  war  die  Beobachtung  dos  (ianges  der  Gfttirnn^  be- 

srliwprlirli :  or  setzte  dosswoiron  iiaclihor  Giihrungstrirliter  auf,  mittelst  welcher 
,  jene  wesentlich  erleichtert  wurde.  Das  Verfahren  dahci  ist  ganz  cinfacli. 
Wenn  das  Faai  bis  auTden  nötbigen  €}fthranfrsninin  angelegt  ist ,  wird  der 
fliilinmu'sf  l  ichter  aufjreset/.t.  dtirrli  wolclien  der  Anfanir  iler  ririliriiiii;  sich  zu 
erkennen  gieht.    Je  nach  der  Entwirkhing  derbellieu  wird  der  Trichter  ab- 

*  genommen,  der  Pfahl  oder  die  Stange  durch  (Jas  Spundloch  eiugesetzt,  etwa 
10  Miuuten  gehöripr  gerührt  und  jener  wieder  aufgesetzt.    X;i(  h  Bedarf  wird 

•  diese  Operation  in  Zwischenräumen  von  2.  3.  J  Taireii  wiederholt  und  dies 
«a  langü)  bis  sich  nach  dem  Kühren  keine  Gahruug  mehr  zeigt,  die  ohneliui 
immer  scliwäcber  wird  nnd  dadurch  die  Annftherang  an  ihr  Ende  knndgiebt. 
Eine  entscheidende  Erfahrung  machte  der  Verfasser  an  dem  Weinmost  von 
18*)5.  Weinmo^t,  dem  nach  dem  Einlegen  sctfort  ein  Giihrungstrichter  auf- 
gesetzt wurde,  zeigte  den  ^Vufang  nach  5  Tagen,  jedoch  in  einem  geringeren 
Grade.  Verfasser  liess  dcsshalh  am  7.  Tag  mit  dem  Kohren  beginnen,  wo- 
rauf die  flahriu)?  anff:ilh'nil  stiirkcr  \vnr(h'.  "Am  10.  Tage  war  es,  als  oh 
dieselbe  sich  ihrem  Kndc  nahem  wollte,  jein  abermaliges  Kühreu  fachte  sie 
Jedoch  von  Neaem  an.  Auf  diese  Weise  trieb  er  es  denn  noch  weitere  - 
14  Tage  und  man  koilnte  schon  das  llittere  auf  dem  Gaumen  erkennen.  Es 
währte  noch  einige  Zeit,  während  welcher  der  Gftliruugstrichter  aufgasetlt 
büeb,  bis  er  sich  nach  t;ud  nach  abklärte. 
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die  versrliiedonst»*!!  Vcisiicho  j^omarlit  Imtte,  mit  Blasebali^,  Schau- 
felrädern etc.  zu  lüften,  •;('lan^'  es  dem  Letzteren,  den  in  diesem  • 
Hefte  von  ihm  naher  beschriebenen  Apparat  zu  ertinden. 

Die  bedeutenden  Vorzüiie  eiiuM*  Lüftung  mit  diesem  Apparate 
vor  dem  oben  angegebenen  N'erfahrcn  des  Scljaufehis  liegen  auf  (ier 
Hand,  da,  wie  aus  dem  v.  Babo  scheu  Aufsatze  lierv(»ruelit.  die  Lüf- 
tung einer  grösseren  Quantität  Mdstes  schon  während  (h's  i'res.-^ens 
in  beliebigen  Gefassen  und  in  kürzester  Zeit  ausgefüiirt  wenU'u  kann, 
ohne  dass  lüerbei  weitere  Arbeitski'äfte  beigezogen  werden. müsstea. 
Die  ersten  Versuche  mit  diesem  A[)parat  wurden  im  Herbst  1867 
auf  dem  Rebgut  Blankenhomsberg  bei  Jhringen  am  Kaiserstuhl 
Ausgeführt  Zur  Lüftung  wurden  zwei  verschiedene  Mostsorten  an- 
gewandt: 

1)  Weissherbst  (rothe  Burgundertraul^o,  unmittelbar  nach  der  - 
Lese  gepresst)  'und 

2)  Biesling. 

Der  Apparat  wuKh'  bei  (Uesen  Versuchen  während  2  Stunden 
in  Bewegung  erhalten.  Hierbei  baleckttt*  sich  der  Must  mit  einem 
dicken  Schaum  von  schleimiger  Beschaffenheit' 

Die  mikroskopische  und  chemische  Untersuchung  desselben 
ergab,  dass  er  sehr  räch  an  stickstoffhaltigen,  eiweussartigen  Kör> 
pem  sei.  *  • 

Es  unterliegt  daher  gros,ser  Wahrsclieinhi  hkeit.  dass  ikirci»  den 
Einfluss  der  Luft  auch  gewisse  eiweissartige  Stoffe,  vielleicht  in  Ver- 
hiiidung  mit  etwas  Gerbsäure,  abgeschieden  werden. 

Nach  Beendiguii(^  der  Lüftung^vurden  gleichzeitig  2  Filmischen 
von  108  Maas  bad.  Inhalts  (100  Maas  ^  15Q  Litres)  mif'Moat 
derselben  Sorte  gefüllt,  dessen  Temperatur  12,5  ^C.  bei  einer  Keller- 
temperatur von  10  ^  C.  betrug.    Die  Versuche  mit  Weissherbst  ^ 
begannen  den  28.  Oktober^  Ab^s  6  Uhr. 

Um  die  während  der  Gährung  entweichende  Kohlensanre- 
menge  zu  messen,  bediente  man  sidh  zweier  Gasuhren,  die  von  > 
solcher  Grösse  gewählt  würden,  dass  nach  genauen  Bereclnnmgen 
selbst  bei  einem  Maximum  des  Zuckergehaltes  die  entweicliende  Koh- 
lensäureinenire  von  denselben  nodi  vollständig  geiiiessen  werde'n 
konnte.  Die  dalx'i  zu  Gruude  gelegte  Berechuuug  stützt  äicli  auf 
nachfolgende  Zaiden : 

'M  Cubikfuss  bad.  Kohh'UsäuVegas  entspnThen  einem  Cubik- 
meter  lOOi)  Litres.  Das  (iewicht  »'ines  Litre  Kohlensäure  — 
1,!)H  al.^^o  nahezu  2  (Iraniui.  'M  Cubikfuss  Kohlensäuregas  werden 
demnach  2  Kilos  =  4  Pfund  wiegen.  Ninnnt  man  an,  dass  10  w.o 
Zocker  zunSduft  durch  die  ^'Gährung  einer  Zersetzung  uuterworfen 
werdlof  so  wttrde  sich  für  l  Ohm  M^t  s±  '350  Pfund,  nahezu 
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40  Pfuiid  Zucker  ergel)cn,  und  die  hieraus  resultirende  Kohlenäiure- 
menge  =s  24  Püind,  naheza  200  Gubikfuss  sein. 

Nimmt  man  den  ausserordentlichen  Fall  an,  dass  diese  Menge 

schon  in  den  ersten  S  Tagen  aus 

einer  Ohm  Most  entwiche,  so  kämen 
auf  die  Stunde  noch  nicht  3  Cubik- 
fuss,  so  dass  eine  Qasuhr,  me  sie 

für  10  HreniuM"  iihlich  ist,  für  der- 
artige X'ei-ijuche  mehr  als  ausrei- 
chend ist. 


7if.  s. 


Die  Ali,  wie  die  Gasuhren  mit 

den  Vei-sutlisfiLssern  vollkommen  luft- 
dicht in  Verbindung  gesetzt  wurden, 
wird  durch  die  beigegebene  Zeich- 

mttKiigdrtlii»;  dKMtKtakMUaackr^^     UUUg  VendiUlllCUt. 

Die  in  dem  Spunden  angebrachten  gläsernen  Kugeköhren  er- 
wiesen sich  als  besonders  praktisph, 

1 )  da  die,  durcll  die  entweichende  Kohlensäure  mechaniscli  mit 
fortgerissene  Flüssigkeit  darin  aufgefangen  wurde,  und 

2)  da  man  aus  der  Schnelligiieit  der  durch  diese  Flüssigkeit 
tretenden  Gäsblasen  ersah,  welches  der  Verlauf  der  Gäh- 
rung  war. 

Der  Stand  der  Gasuhren  wunle  von  liegiiiu  der  Giihrung  an 
täglich  r)nial:  Morgens  ü  und  10  Uhr,  Mittags  2  Uhr  und  Abends 
ebenfalls  G  und  10  l'lir  abgelesen. 

I.  Die  mit  dem  gi>Uiftt'tt/n  Weissherlist  in  N't'rhiiulung  gesetzte 
Gasuhr  enthielt  .')<)  Schopjien  =  22  Litres  Wasser,  die  Inn  einer 
Temperatur  von  10  "  C.  eine  Kolilensiiuiemenge  von  2Vi  Litres  = 
0,903  Cubikfuss  bad.  (Absorptionskoefhcient  der  Kohlensaure  für 
Wasser  bei  einer  Temperatur  von  10"  C.  =  1,1847)  absoriMrten. 

Am  1.  November  10  Uhr  Abends  kt)nnte  (li(>  eiste  Ablesung  an 
der  Givsuhr.  gemacht  werden  und  betrug  die  durcli  <lieselbe  ent- 
wichene Kohlensäurenlenge  bereits  0,h  Cubikfuss,  in  Summa  also 

1,763  Cubikfuss,  um  6  Uhr  Meißens  2,8  Cubikfuss  .(resp.  3,703 
Cubikfuss)  u.  s.  w. 

Der  weitere  Verlauf  ist  am  Besten  aus  den  beigefügten  Tabel- 
len ei-«ichtlich. 

Die  Gähnmg  iK'i  gelüftetem  WeisJ^herbst  dauerte  bis  zum  19. 
NovemlKT,  also  17  Tage.  Wählend  dieser  Zeit  waren  296,3  Cubik- 
fuss bad.  =  31,4  Pfund  Kohlensaure  entwichen. 
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.» 

Das  Ol lit  des  angewandten  Mostes  betrug    .  'i5'2,8  Pfund 

(las  des  Weins  am  ll>.  November   29b,o  „ 

duä  der  Hefe   14.o 

Sunnna    ;ilo.(*  Tfund 
Rechnet  man  hierzu  die  eutwicliene  Kohlensäure     :n.4  „ 

so  r(»sultirt  die  Zahl   .    .    .    ^41,4  Tfuiid. 

Der  Verluit  von  11,4  Pfund  würde  somit  auf  Schwanunp  und 
Versuehsft'hler  zu  rwhnen  sein,  die  bei  einem  derartigen  Versuche 
in  einem  liölzornpii  Fasse,  dessen  Wanduniren  gewiss  immefl^ne  ge- 
riugf  Permeal)ilität  besitzen,  nkhi  zu  vermeiden  waren. 

II.  Die  mit  nicht  gelüftetem  Weissherbst  in  Verbiudung  ge- 
setzte (lasuhr  enthielt  Ol  SclKippen  —  !2*2.h  Litres  Wa^^er.  Die  von 
dieser  Wassermenge  absorbirte  (^>uaYititiit  Kobleiisäuie  wüi'de  27  Lit- 
res =  l  bad.  Cubikfuss  betragen. 

Hei  diesem  Versudie  war  die  ria<iilir  um  10  Uhr  Abends  noch 
auf  dem  urs]>rüiVLrlii  lieii  Stande  und  am  folgenden  Morgen  um  b  ('lir 
erst  0.2  Cubikfuss  Kohleiisäuregas  durdi  dieselbe  ausj^etreteu.  (Siehe 
die  beigegeluMieii  Tabellen.)  * 

Nimmt  man  an,  da.<s  die  in  der  Gasuhr  enthaltene  \Vas.sermenge 
um  10  l'lir  Abends  bereit>  volistiindig  mit  Kdblensiurega.s  ge.sätti«5t 
gewesen  wäre,  so  würde  bis  dahin  1  Cubikfuss  Kolilensiiure  aus  dem 
Fasse  entwichen  sein,  also  um  (),7G3  Cubikfuss  weniger,  als  bei  Ver- 
such I.,  und  am  folgenden  Morgen  um  $  Uhr  waren  erst  l,t  Cubik- 
fiifls,  statt  3,7  Cubikfuss  Kohlensäure  wie  bei  Versuch  L,  entwichet 
worden. 

Die  Gährung  bd  nicht  gelüftetem  Weissherbst  begann  am  L 
November  Abends  uhd  währte  bis  %1.  Mittags,  also  etwas  über 
19  Tage.  Die  Gestunmtmenge  der  bis  dahin  entwichenen  Kohlen- 
säure betrug  260,3.3  Cubikfuss  bad.  =  27,&8  Pfund  bei  derselben 
Menge  des  angewandten  Mostes. 

Der  Lüftung  Zufolge  sind  also  aiLs  I.  3(i  Cubikfuss  ^  :!,>s  Pfund 
Kohlensäure  mehr  entwiehen,  als  aus  II.,  die  Menge  der  Hefe  war 
merkwürdiger  Weise  bei  iM'iden  AVeinen  gleich  gross. 

Eine  Nachgähiamg  wurde  bei  diesen  Weinen  nicht  iKHibachtet. 
1'(  im  2.  Ablass  ergal)en  sich  bei  gelüftetem  WeissherbsJt  nur 
2  Pfund  Trübwein,  l>ei  nicht  gelüftetem  dagegen  '.i  iMund. 

'  Aehnlicbe  Herechnunizen  lassen  sich  l(M(ler  für  Hiesling  nicht 
ausführen,  da  dersell)e  lH»im  Vorlegen  der  (iasuljren  bereits  in  (ülh- 
rung  begriffen  war.  ,  Docli  ergaben  sich  für  die  bei«len  Uieslin-j- 
Weim*  be/ÜL'licb  der  Daut  i-  der  Gälu  un'j.  <ler  Ilefenmenire  etc.  ikk  Ii 
viel  iHMleutcndere  Cntersclnede.  wie  liir  Weissherbst.  Wie  erwähnt, 
wurden  die  (iiusuhren  erst  nüt  den  Versuchsfiisstnn  verbunden^  nach- 
dem die  stärkste*  Gährung  vorüber  war.  ^  • 
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Diesem  l  instand  ist  es  zoziischreiben ,  dass  die  (ubalteneii  Re- 
sultate bezüjilicli  der  Kohlensäiirenienjic  denen  des  vorigen  Vei-suches 
gerade  entgegengesetzt  sind,  da  ein  l'lirk  auf  untenstehende  Tabelle 
zeigt,  wie  viel  langsamer  die  Uälu'uug  bei  nicht  gelülteteu  \\  einen 

vor  sieh  schreitet. 

Die  ( iasuhren  wurden  am  31.  November  mit  den  Vensuehsfässern 
verbunden.  Die  Gährung  bei  I.,  dem  gelüfteten  Hiesling,  dauerte 
bis  1.  Januai*  die  des  nicht  gelüfteten  bis  8.  Februüir,  so  dass  die 
Gährnng  des  nick  gelüfteten  Riesliiig  ytß»  39  Tage,  also  über  das 
Dui)i)elte,  fortdauerte. 

In  der  Menge  der  Hefe  zeigte  sich  beim  r.  Ablas  ein  wesent- 
licher Unterschied.  I.  eigab  14,  IL  nur  12  Pfund,  bei  vollkommen 
gleichen  Mengen  angewandten  Mostes. 

-  Bei  nicht  gelüftetem  Riesling  begann  die  Gährung  bereits  am 
20.  März  aufs  Neue  und  währte  bis  4.  Juli,  während  bei  gelüftetem. 
Biesling  nur  vom  22.  Mai  bis  20.  Juni  eine  schwache  Nachgährung 
zu  beobachten  war. 

Der  Geschmack  der  fertigen  Weine  ist  beim  Weissherbst  ein  we- 
sentlich verschiedener;  der  gelüftete  ist  weniger  sauer  und  als  fertiger 
Wein  zu  betrachteH.  Nicht  so  bedeutend  ist  die  Verschiedenlieit  beim 
Uiesling.    Der  gclültete  ist  reinschuieckeuder  und  heller,  als  der* 

nicht  gelüftete. 

lU  im  2.  und  3.  Ablass  zeigte  die  Hefe  von  gelüfteten  und  nicht 
gelüfteten  Wein(Mi  gross»'  \'eiscliiedenheit  in  der  Farbe.  Hei  nicht 
gelüftetem  Jliesling  ist  dieselbe  viel  diuikler  gefärbt,  als  bei  gelüfto- 
teni.  Bei  WeissUerbst  ist  sogar  in  dor  Farbe  dijs  Weins  ein  de|^tlicher 
Unterschied  wahrzunehmen. 

* 

Die  chennsche  Untersuchung  ergab: 

I.  a.  Bei  gelüftetem  Weissherbst:  b.  Bei  nicht  gelüftetem  Weissherbst: 

Säure  ....   3,7  pro  nulle.     S  4,4  pro  mille. 

Extractivstotfe  .    2,mproGen(.     E  2,s54  pro  Cent. 

StickstotTgehalt  .    o.ih4        „        St  3,74  ^ 

50  C.C.  wiegen  .  4".»,47tiG  gr.  *  50  CC.  w.     .    .  4U,ä75  gr. 

U.  a.  Bei  gelüftetem  RiesUng:       b.  Bei  nicht  gelüftetem  Riesling: 

Säure  .   .   .   .   4,s  pro  müle.        S  4,»  pro  millel 

Extractivstotfe  .  4,ox5  procent.  K.  .  .  .  .  4,18? pro cent 
Stickstotfgehalt  .    l,o82    „    „  St.  *.    .    .    .    l,m    „  „ 

5ü  C.C.  wiegen  .  4U,»25tf  gr.  .     50  C.C.  w.    .  40,*c5  gr. 

Die  vorstehenden  Zahlen  zeigen,  wie  beide  Weine  sich  wesent- 
lich durch  ihr  specitisches  Gewicht,  durch  ihren  Gehalt  an  Kxtractiv- 
stotTen  und  ihren  Säure-  und  Stickstotfgehalt  unterscheiden.  Im 
Weissherltst  zeigt  sich  im  (iewichte  gleicher  Volumen  gelüfteten  und 
nicht  gelüfteten  Weins  eine  DiÜ'ereuz  von  O^o»»«,  bei  Riesling  eine 
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Differenz  von  O.irc!.  Eine  ei-ste  Wnfnmf:  von  .'fiO  C.C  ejjjab  ^enau 
dieselbe  DirtVreiiz  wie  die  spätere  genauere  Wä.uuii^'  von  nur  öO  C.C. 
Der  procentisrlie  fielmlt  an  Extractivstoffen  zeigt  hei  Weissberbst 
eine  Diti'erenz  von  0,i:.3,  bei  Riesling  von  O.ies.  '  , 

Aus  dem  geringeren  Gehalt  der  gelüfteten  Weine  an  Extrac- 
tivstoffen eiigiebt  sich  somit,  dasS  eine  Goncenti-ation  der  Weine  durch 
Lüften  nicht  veranlasst  .wird,'  sondern  im  Gegenth^  eine  Vermin- 
derung der  £xtractiTstoffe  stattfindet.  Ein  weiterer  Unterschied  der 
nach  diesen  verschiedenen  Metlioden  behandelten  "Weine  zeip:t  sich 
auch  darin,  dass  die  gelüfteten  während  des  Erwärmens 'auf  55° 
nach  Pasteurs  Metbode  einen  .ixenuLreren  Absatz  .bildeten  imd  kei- 
nerlei Entwicklung  von  Kohlensäure  zeiizteu,  während  die  nicht  ge- 
lüfteten bei  (lieseiu  VerfalirtMi  stark  nicussirten. 

Suchen  wir  nun  eine  Krkläruim  liir  diese  Ei*scbeinungen.  so  ist 
diejenige  die  zunächst  Hegende,  dass  eine  kräftige  Vegetation  von 
Hfile  bei 'dem  gelüfteten  Moste  denhalb  eintritt,  weildnrcb  die  Lüf- 
tung mehr  Sauerstoff  der  Flilssigiceit  zugefilhrt  wird,  und  diesei^ist, 
nach  Pasteür's  Versuchen,  ein  unentbehrliches  Nahrungsmittel  für 
Hefe;  ganz  abgesehen  davon,  dass  wahrscheinlich  aurb  eine  grössere 
Menge  von  Gähri)ilzkeimcn  mit  der  atnKx^pbärisclH  ii  Luft  eingeführt 
werden,  wie  verschiedene  im  Herbst  isGs  auf  rJaukenhornsberg  ans- 
•zcfiilirte  Versuche  mit  durch  Watte  und  Cbrouisäure  tiltrirter  und 
nicht  tiltrirter  Luft  ergeben  haben,  auf  die  wir  später  zurückkommen 
werden. 

Es  ist  nicht  anzunebnien,  dass  nach  der  Erklärung  in  Rudolph 
Wagner's  Jhrsbr.  der  EinÜuss  des  Most-LUftens  darin  bestehe^  dass 
durch^'den  Sauerstoff  der  Luft  eine  vermehrte  Säure-  und  in  Folge 
davon  eine  vermehrte  Aetherbildiing  eintrete,  da  ja  während  der 

Einwirkung  der  Luft  noch  keine  (•ährung,  also  noch  keine  Alkohol- 
bildung eingetreten  ist,  sondern,  dass  die  vernudirte  Sauerstoffzufuhr 
zunächst,  wie  es  scheint,  der  Hefe  zu  (nite  kommt.  Dies  ist  am 
Besten  aus  den»  raschen  Verlauf  d(<r  (iäbrung  ersicbtlicb. 

Die  vorliegenden  Vei'suche  sind  noch  nicht  so  gehalten,  da.ss 
sie  auf  den  Namen  rein  wissenscliaftlirber  Untersuchungen  Ansi)rucb 
machen  könnten,  da  eine  rationellere  Weiidu-bandlung  erst  aiigel)ahnt 
werden  muss  und  sich*  nur  durch  zahlreiche  pÜanzenphysioiogische 
und  chemische  Untersuchungen  Uber  das  Wesen  der  Gährung  eine 
Methode  wird  herausfinden  lassen,  wie  derartige  Versuche  am  Besten 
rein  wissenschaftlich  anzustellen  sind. 

Nichtsdestoweniger  glauben  wir  denselben  einigen  Werth  für  die 
Praxis  und  die  Aufhellung  des  noch  dunkek  Kapitels  der  Gährung 
beilegen  zu  dürfen. 

Voraussichtlich  sind  solche  treliiftete  Weine  auch  haltbarer  und 
weniger  leicht  Krankheiten  uiitci  worfen ,  da,  wie  die  bisherigen  . 
Beobachtungen  ergeben  haben,  und  wie  namentlich  ainh  aus  dem 
geringereu  Stickstoffgehalt  der  Weine  hervorzugehen  scheint,  gewisse 
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sti(kst(»tT}ialti}rp  Substanzen,  die  nndoren.  die  verschiedenen  Wein- 
krankheiten l)edin«;enden  niederen  IMlzve^etutionen  iiene  Nahruug 
bieten  mögen,  durch  das  Liiftung.sverfaliien  entfernt  werden. 

Hieraus  folgt  .  dass  Pasteur's  Verfahren  der  P>wärnuing  der 
Weine  vielleicht  hei  gelüfteten  Weinen  ganz  id)ertlii^sig  werden  wird. 

Im  Herbst  IsCmS  wurden  diesellien  Versuche  auf  Blankenhorns- 
berjr  am  Kaiserstulil  mit  Weissherhst  wiederholt.  Die  bis  jetzt  daraus 
gewonnenen  iiesultat«'  lassen  sicii  mit  den  im  Herbst  1867,  be- 
züglich der  Gähruugsintensitiit  'erlaiigteu,  wie  aus  den  beigefügten 
Tabellen  ersichtiich  ist,  gut  vergleichen. 

Das  Eigebniss  einer  chemischen  Untersuchung,  die  diesmal  vor- 
zugsweise auch  auf  den  Zuckergehalt  geriehtet  sein  soll,  kann  noch 
nicht  mitgetheiU  werden,  da  die  Fässer  noch  mit  den  Gasuhren  ver- 
bunden sind,  um  das  Auftreten  und  die  Intensität  noch  eintretendem 
Nachgährung  bestimmen  zu  können. 

Die  Vei  suchsfasschen  wurden  am  Kl  September  Abends  10  Uhr 
gefidlt.  Fa.ss  Nr.  I.  von  126  Maas  Inhalt  unt  300  Pfund  =  122 
bad.  Maas  starkgelüftetem  Wei«.sherb.st.  Fass  Ny.  II.  von  Ds  Maas 
Inhalt  mit  ;nr>  Tfund  =  005  bad.  Maas  desselben  Weiss  herbstes, 
alx'r  nicht  gelüftet.  Das  Mostgewiclit  betrug  nach  dem  Lüften  02**, 
wahrend  es  vor  dem  Lüften  05  "  war,  ein  Unterschied,  dvv  wohl 
zum  Tlieil  auch  auf  die  durch  das  Lüften  etwas  erhöhte  Temperatur 
des  Mostes  zu  setzen  sein  mag.  Dieselbe  betrug  vor  dem  Lüften 
^  nach  dem  LUften  17  ^  Celsius.  Immer  hat  ench  aber  im 
Heitst  1868  auf  BUnkenhomsberg  die  Beobachtung  wiederholt,  dass 
gelüfteter  Most  ein  geringeres  Gewicht  zeigte.  So  ergaben  25  Maas 
gelüfteten  Weissheilistes  ein  Gewicht  von  S4  Pfund,  während  die 
gleiche  Quantität  nicht  gelüfteten  S4^  a  Pfund  wog.  Bei  einer  an- 
deren Sorte  ergab  sich  jiir  das  gleiche^ '  Volumen  un^üfteten  W' eiss- 
herbstes ein  ücwidit  von  54^^  Ptuud  und  nur  S'S^ji  Pfund  für  ge-' 
lüfteten.       *  • 


Bei  abgebeertem  Burgunder  zeigte  Temperatur. 


07  «  vor  dem  Lüften 

16"  Gels. 

96 »  nach.  „ 

9 

lOV»'  n 

bei  Burgunder  von  einem  andern 

101  "  vor  „ 

n 

17«  „ 

1()(»  "  nach  „ 

n 

bei  Weissherbst  

04"  vor  „ 

n 

18  "  „ 

93®  nach  „ 

n 

bei  Weissherbst  von  emem  an- 

103  •  vor   ,  • 

n 

18» 

100^  nach  „ 

n 

Von  einen»  „Coucentriren"  iles  Mostes  durch  Lüften  kann  also 
hier  wenigstens  nicht  die  Rede  sein. 


32    .  •  A.  Kankenhorn  A  L.  RAder: 

Sofoit  nacli  (loni  Füllen  wunleii  die  beiden  Versiichsfasser  in 
der  ohen  beschriebenen  Weise  luftdicht  mit  den  (iasuhmi  verbun- 
den, deren  eine  Nr.  I.  mit  24  Litres  Wasser,  Nr.  IT.  mit  21  I.itres 
Wasser  jjefiilh  wurde.  'Die  von  diesen  Wasserquauti tüten  absorbir- 
bare  Koldensäure  würde  sich  für 

• 

I.  (24  Litres)  auf  o.si.:-  C.-F.  enjjl.  =  0,hsH  C.-F.  bad.  =  (),..-,.«  Pf. 

II.   (21        „      )     „    0,730»      „  „       =  0,777      „  „      =   0,u»13  a 

berechnen.  .  ' 

« 

Die  Keliertemperatttr  war  15  ^  Celsius. 

Am  20.  September,  Moiigens  10  Uhr,  konnte  bei  I.,  dem  j^elüf- 
teten,  die  erste  Ablesung  gemacht  werden,  es  waren  S,5  Cubikfus^ 
Kttlilensäure  entwichen,  während  bei  II.,  (ungelüftet).  ei-st  am  21. 
Sc'i»tiiiil)(  r.  Mittags  2  Uhr,  das  Eutwciclien  von  2  Cubilit'uüs  Kohlen- 
säure beubaclitet  wurde. 

Der  weitere  Verlauf  der  Gähnmg  ist  aus  den  beigefüfjten  Tabel- 
len ersichtlich.  Bei  dem  «;elüfteten  Weissln-rbst  dauerte  die  (iährunj^ 
bis  zum  s.  Octdlicr  und  waren  bis  (Jaliiu  .144. •»  Cub.-Fuss  enj^'l.  Koh- 
lensäure entwichen.  Dei  nicht  ^elUftettiu  währte  dieselbe  nur  bis  zum 
2.  Oktober  und  betrug  das  Gesiimmt Volumen  der  entwichenen  Kohlen- 
flaure  nur  271,«  Cubikfüss,  also  diesmal  73,3  Cubikiuss  Kohlen^ure 
weniger. 

Es  muss  berücksichtigt  werden,  dass  Fass  II.  27  Maas  Most  we- 
niger enthielt,  als  Fass  I.;  berechnen  wir  daher  di^  gewonnenen  Zah- 
len ebenfalls  auf  100,  um  sie  auch  mit  dem  un  Heih8t.l867  erhalte- 
nen Jlesultat  veigleichen  zu  können,  so  ergiebt  sich : 

1867^  für  100  Pfund  gelüiteteu  Weissherbst  6,j>so  rfbuid 
0  Ktiiilensäuve, 

für  100  l'lund  nicht  gelüiteteu  7,6i7  i'fuud  Kolüen- 
säure,  "  • 

Ibüb    für  100  rfiind  gelüfteten  Weissherbst  0,025  Pfmid 

Kiihlensäure, 

für  100  rfund  nicht  gelüfteten  9,787  Pfund  Kohlen- 
säure. 

1,00  Pfund  Kohlensäure  =  ca.  9  Cubikfuss  bad. 

Der  l)eträchtliche  (lewichtsunterschied  von  100  Maas  W^eissherbst 
im  Jahre  l.siiT  gegenüber  dem  vom  Jahre  l.s()8  ist,  abgesehen  von 
der  Vers^  bicdeidu'it  der  Laj;e.  aus  der  die  I'urgundertrauben  in  l>ei- 
den  Fällen  staiiiniton.  /um  <iros.sen  Thcil  auch  auf  Kechnung  der  v«'r- 
schiedenen  Zeit  der  Fese.  ls(;7  Fnde  October,  iSJiS  da^Mgen  Mitte 
Sei)tendter,  und  auf  die  Fnterschiede  in  der  Temperatui*  (löü7  12,4®, 
l^üö  10,6 bis  17"  Celsius;  zu  setzen. 
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lieber  den  gflnstigen  Einfliin  vennebrten  Lnftsatritto  loin  Most  ete.  93 

"  .  •  1867  hat  der  grlüfteto  Wt'issheibst  10  «Tatro  froirohron,  zwei 
Tapre  kürzer,  als  der  nickt  jiclüftete.  l.^Jis  der  gelüftete  ebenfalls 
Ii)  Tage,  der  nicht  geliittete  dagegen  nur  12  Tage. 

Ueher  diese  Verschiedenheiten  irgend  welche  Vermuthungen  aus-  '  * 
sprecheji  zu  W(tllen,  scheint  völli.Lj  nnznlässi<:.  da  wir  erst  abwarten 
müi>s(?n.  wie  es  sicli  mit  der  etwaigen  Xacliiiiilinin^»  verluilten  wird. 

'   Die  beifolgenden  Tabellen  bedürfen  wohl  keinerlei  weitereu  £r- 
klärung. 

Wir  sind  in  der  Jingenehnien  La?e,  auch  über  einige  arrrlere  im 
Herbst  iMis  mit  der  v.  I'alx/sclien  Mostpeitsche  gemachten  Liiltungs- 
versuclie  liericlit  erstatten  zu  können  und  lassen  unten  die  luerauf 
bezüglichen  brielliclien  Mittlieilungen  folgen. 

Gleichzeitig^  eri:reifen  wir  mit  Freuden  die  (ielegenlieit,  hier  den  '  . 
betretlVnden  Herren  unsei  n  l>ank  dafür  auszusprechen  und  hoflen,  dass 
wir  uns  durch  weitere  gefällige  Mittheilungen  ü Der  derartige  Vei-suche, 
.in  der  Praxis  bald  in  den  Stand  gesetzt  sehen  werden,  auf  Grund  zaJil- 
reicher  Beobachtungen  die  für  die  wichtige  Frage  des  Moetliiiteiis 
maassgebenden  Gesetzn^iissigkeiten  herauszänden. 

I.  Gntsbesitzer  Max  Kalten bnch  in  Laufen  (bad. Oberland)  Yom 

IS.  November  1868. 

„Besonders  kann  ich  Ihnen  nur  Gfinstiges  Aber  die  Resultate  der  Taifttini^ 
dps  Mostes,  iHviiprlicli  der  minniehrieen  riflte  und  andpren  EitronHchaftcii  d^a 
^VtMnes  im  V<'r^:l(■i<  Ii  zn  niclit  gelülU'teni,  berichten.  Die  Lüftung  wurde  mit 
dem  Apparat  mit  konischem  Getrieb,  der  endi  eebr  bewährte,  bei  ca.  120 
Ohm  anspr  fiilii  t.  und  /.war  auf  je  1  Ohm  10—25  JlÜnnten  nach*  Gntdfinken 
lind  zum  rntersrincd. 

Bei  dem  zuerst  behandelten  Moste,  der  auch  von  unserm  fettesten  Boden 
,8taniiite,  stellte  sich  eine  solche  Schaumbildung  aber  alles  Erwarten  ehi,dass 

nicht  selten  7.urückiy:<>s<  iH)])t't  werden  musste,  und  diesen  h'ess  ich  alsdann  natürlich 
bis  2.' Minntoti  ]^fM- nliiii  hilf  cn.  spiitor  zoiirt(>  sich,  auch  olino  d!i'>s  (»älirun^  bo- 
nierkluh  war,  geringere  8»  liauuihiUiuiig  (diU  „warum"  möchte  vielleicht  in 
geringerem  Eiweissfrebalt  su  suchen  sein),  vnd  bei  diesMn  Moste  hielt  ich 
"   die  Zeit  von  10—20  Minuten  per  Ohm  für  hinreichend. 

Kiiioii  ;il»>oliit(>!i  t'iitcrscliicd  kann  ich  in* den  irrosson  L.tjrcrfas'icj-ii  /wi- 
schen länger  und  kürzer  behandelten  Weinen  nicht  gerade  feststellen,  da  ja 
die  Quahtäten  immer  etWlis  verschieden  sind ,  doch  finde  ich ,  dass  bei  dem 
25  Minuten  <r«>lrifteten  die  Laftiing  nur  genützt  haben  kann,  da  dieser  WVin- 
eine  anft'alh'udf^  Hlunie  zeijft.  —  In  den  kleineren  Fässern,  von  denen  ich  3 
von  je  ca.  1  Uiiui  zu  Versuchen  auflegte,  sehe  ich  bei  ursprünglidi  voUkuui-  * 
^men  gleicher  Qualität  einen  grossen  Unterschied;  der  20  Minuten  gelüftete, 
aUjresehen  davon,  dass  er  heller  ist.  als  der  10  Minuten  und  der  gar  nicht 
gelüftete,  zeichnet  8i(  h  untrüglich  nuauentan  durch  einen  Ifclilidu'n.  ftinen 
.  Geschnmck,  der  sich  übrigens  hei  allen  gelüftefea  Weinen  alinlicli  liudct,  aus, 
dass  Jeder,  der  denselben  versucht,  solchen  den  zwei  andern  vorzieht;  er 
steht  fu  den  Kiuenschaften  zwischen  beiden  drin.  W'as  das  Resul- 
tat der  Alkohol-,  Zucker-  uutl  »^uuic  -  Bestimmungen  sein  wird,  wun- 
dert mich.. 
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Sdlliesalich  ju<>cl4^  ich  noch  bemerken,  dass  die  Giihrun!;  in  den  grossen 
Li^erftssern  viel  regelmässiger  und  schneller  verlief,  als  in  tleu  kleineu  i'  as- 
sbrn  und  Fluschen.  Die  Temperatur  der  gälu  euden  Masse  im  grossen  Fasse 
betnig  diirchsclmittlich  27  "  C,  in  den  kleineren  Fässern  17^  •  C,  ond  in 
den  Flaschen  war  dieselbe  höher  ala  iu  der  Umgebung/ 

II.    GrosshcrKoglich   Badische   Domänenvcrwal  tung  Meers- 
burg (DomainenTerwalter  Kreuts)  vom  4.  December  1868. 

,Die  Lüftung  haben  wir  mit  ca.  12  Olim  süss  aljgepresstem  Moste  aus 
weissep  Tnubemorfeen  (Gemisch  von  Gutcdel,  Kuländer  und  Traminer)  vor- 
genommen und  zwar  wlbrend  eines  Zeitraums  von  beiläufig  2V«  Stunden 
und  bei  einer  Temperatur  von  -f  10"  R.  Ein  anderes  Quantum  von  ganz 
gleichartigem,  ebenfalls  süss  abgepresstem  Moste  haben  wir  in  der  gevöhn- 
licben,  bisher  tibliehen  Weise  vergfthren  lassen.  'Das  Pressen  dieses  Mostes 
fand  zu  gleicher  Zeit,  also  aucli  bei  der  gleichen  Temperatur  statt  und  beide 
Mostparthieen  lagern  in  demselben  Keller.  —  Hei  dem  gelüfteten  Moste  war 
nun  die  Gährung  sehr  stünnisch  ,  wie  der  aufgesetzte  (iahrspunden  an  der 
Kntweichung  der  Kolmnsäure  erkennen  Hess,  und  dauerte  ziemlich  lange. 
Der  Most  erwärmte  sich  dabei  bis  auf  4-  20  "  R.,  der  nicht  gelüftete  Most 
gohr  ebenfalls  ziemlich  stünnisch,  was  zu  erwarten  war,  da  er  beim  Pressen 
bereili  eine  Tem)ieratur  von  +  10  *  R.  hatte  und  m  einen  Kelter  mit  ähn- 
licher Temperatur  kam.  Wie  aber  die  beiden  W^ne  jetat  deutlich  erkennen 
lassen,  war  die  Vergährung  beim  irelüfteten  Mo«;te  viel  vollständiger,  denn 
der  Wein  ist  dünner,  er  schmeckt  weiniger  und  dabei  fein  und  angenehm. 
Der  nicht  gelflftete  Wein  ist  plumper,  schmeckt  weniger  weinig  und  lisst  das 
YorhandenMin  von  nicht  serselstem  Zucker  deutUrh  erkennen. 

■\Vir  werden  nun  die  beiden  Weine  hei  ihrer  ferneren  Kntwicklnng  genau 
beobachten,  glauben  aber  jetzt  schon  mit  Sicherheit^annehmen  zu  dürfen,  dass 
der  gelüftete  weniger  stark  nachgähren,  bezw.  bälder  reif  und  verkäuflich 
werden  wird.  —  Dass  die  L&ftnng  auf  die  Gihruog  des  Mostes  vortiieilhaft 
einwirke,-  daran  wird  kaum  /n  zweifeln  sein,  es  frapt  sich  ji't/t  nur,  oh  die- 
selbe vou  den  gleichen  Vortheilen  begleitet  seiu  wird,  auch  weun  sie  bei  nie- 
derer Temperatur,  s.  B.  von  4-  8  *  bis  +  4<>  R.,  wie  wir  sie  in  spAten  Herb- 
sten häuHg  haben,  vorgeiinumien  wird,  und  in  dieser  Ridif  mm  werden  wir  im 
nächsten  Herbste  vergleichende  Versuche  anstellen.  Mit  Ixotliwcin  haben  wir 
vorerst  keinen  Versuch  gemacht,  was  aber  im  nächsten  Herbst  ebenfalls  ge- 
Bchdien  wird.  , 

Nadi  unserm  Daf&rhalten  mnss  es  der  Weinproducent  als  eine  seiner 

wichtigsten  Aufirahcn  ansehen,  den  Wein  Im  Herbste  möglichst  fertig  zu  stel- 
len, d.  h.  die  Gährung  möglkbst  vollständig  durchzuführen,  bevor  der  Wein 
eingekellert  wird,  namentlich  wenn  die  Traubenlese  spät,  also  bei  niederer 
Temperatur  stattfindet  und  die  Keller  zur  Zeit  der  Einlagerung  schon  kühl 
geworden  sind.  Zu  diesem  Brhufe  haben  wir  ein  heizbares  Lokal,  das  freilich 
wenig  schlüssig  ist,  in  dum  wir  aber  dennoch  die  Lufttemperatur  auf  -j-  Ö  ^ 
'+  9  *  halten  Mnnen  und  in  dem  sich  dann  die  Trestermasse  (wir  lassen  den 
Most  in  der  Regel  an  den  Tröstern  gähren,  zu  welchem  Zwecke  die  Trauben 
abgebeert  (geraspelt)  werden,  durch  die  Gährung  auf  -f  12  "  13  "  R.  er- 
wärmt, bei  welcher  Temperatur 'der  Most  nach  den  bisherigen  Erfahrungen 
soweit  verg&hrt,  dass  selten  starke  Nachgahrungen  eintreten.  Das  fragliche 
Lokid  reicht  aber  nur  für  einen  kleinen  Theil  unseres  Herhsterfräprnisses  hin, 
den  Rest  müssen  wir  eben  seinem  bchicksal  überlassen.  Mit  den  vor  der 
Xänkellerung  nicht  vergobrenen  Weinen  maeheu  wir  aber,  d.  b.  wenn  die 
Lese,  Kelternng  und  Einlagerung  hei  niederer  Temperatur  stattfand ,  immer 
schlechte  Geschäfte,  die  AVeine  sind  dann  immer  der  Gefahr  starker  Nach- 
gahrungen ausgesetzt,  sie  brauchen  oft  mehrere  Jahre,  bis  sie  heil  und  ver- 
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käuflich-  werden  und  vrrlioren  dabei  meist  an  Geist  und  Geschmack-  Aus  • 
diesem  Grunde  lassen  wir  d<'nn  auch  seit  mehreren  Jahren  die  feineren  weis- 
sen Weine  vor  dem  Pressen  jeweils  einige  Tage  uml  nöthijs^enfall:»  im  geheis- 
ten Lokale  au  ilou  Trestern  gäliren,  und  veri,'Iei(hen(le  Versuche  hahen  ent- 
schieden dargetiian,  dass  dieses  Verfahren  das  zweckmässigere  und  dem 
SOssabpressen  nnd  sofortigen  Einkellern,  namentlich  bei  niederer  Temperatnr 
weit  vorzuziehen  ist  Die  Weine  nehmen  dabei  zwar  etwas  Gerbstoff  aus  den 
Beerenhäuten  auf.  wodurch  sie  augenhli«  klich  etwas  herbe  werden,  allein  das 
Herbe  verliert  sich  schon  nach  dem  ersten  oder  zweiten  ADlass  wieder,  wo- 
bei der  Gerbstoff  beim  Ausscheiden  noch  sor  Klärung  des  Weines  beitrtgt. 

Im  Uebrigen  aber  werden  die  Weine  durch  das  fragliche  Verfahren  neben  , 
•  dem,  dass  sie  bälder  reif  werden,  zujjiri'  li  k^irperhaft,  schmackhaft  und  re- 
Cent,  welche  Eigenschaften  hier  alle  sehr  geschätzt  werden.  Wenn  nun  die 
IiOftnng  des  Mostes  das  Gfthienlaaien  deeeeiben  an  den  Trestem  oder  auch 
dae  Gfthrlokal  ertetsen  kflnnte,  io  wäre  damit  ansserordentlich  viel  ge- 
vonnen.'* 

m.  Von  Demselben.'  10.  Jannar  1869.  ^ 
■ 

^Bei  dieser  Gelegenheit  wollen  wir  nicht  onterlassen,  Ihnen  Über  das  Er- 

gebniss  eines  weiteren  Lüftungsversurhs  Mittheilung  zu  machen.  Wir  haben 
nämlich  eine  sop.  Vorlese  von  ISGG,  d.  h.  einen  W'ein,  der  ans  meistens  fau- 
len oder  angefaulten  Trauben,  die  vor  dem  Beginn  der  allgemeinen  Lese  und 
Ewar  bei  einer  Temperatur  von  +  3<*  bis  -f  R.  eingeheimst  und  gepresst 
wurden,  pewonnen  worden  ist.  Der  bezü  gliche  Most  hat,  da  die  Temperatur 
bei  der  Lese  wie  bei  der  Kelterung  sehr  nieder  war,  an  den  Trestem  kaum 
gegohren,  ingleichen  fand  auch  im  Keller,  der  ebenfalls  schon  kOhl  war,  — 
etwa  +  7»biB-f8**R.,  ~  nur  eine  schwadie  Qihmng  statt.  In  dem 
kühleren  Sommer  von  18(57  machte  der  Wein  nur  eine  schwache  N/ichRfth- 
r  rung  durch,  dagegen  war  dieselbe  stärker  in  dem  wärmeren  Somhier  von 
1868, .  der  Wein  ist  aber  jetzt,  trotz  dieser  Kadigihmnfr«  kaum  so  weit  ent- 
wickelt,  dass  rr  mit  Erfolg  geschönt  werden  kann.  Durch  den  günstigen 
Erfolg  des  im  voriiien  Herbste  vorgenommenen  Lüftungsversuches  aufgemun- 

•  tert,  haben  wir  nun  im  vorigen  Monat  auch  einen  solchen  mit  etwa  4  Ohm 
der  oben  bezeichneten  18G6er  Vorlese  gemacht.  Der  Wein  wurde  in  ein  ge^ 
heiztes  Lokal  gelegt,  und  nachdem  er  sich  etwas  erwiirmt  hatte,  etwa!  Stimdf 
lang  gelüftet;  er  blieb  dann  noch  einige  Tage  in  dem  geheizten  Lokale  lie- 
gen, wurde  hierauf  gesehtat  nnd  nadidem  sich  die  Hefe  gesetst  hatte,  abge- 
sogen  und  in  den  Keller  gelegt.  Dieser  Wein  ist  nun  viel  dflnner 
und  recenter,  als  »ier  andere,  er  ist  fast  glanzhell  und  von  an- 
genehmem Geschmack  und  scheint  viel  älter  zu  sein,  als  der 
nicht  irelAftete ,  auch  wflrde  er  leichter  Käufer  als  der'lets> 
tere  finden.  Wir  sind  nun  begiori;!.' .  zu  erfahren,  wie  sich  dieser  gelüf- 
tete AiVein  im  nächsten  Sommer  bei  erhöhter  Temperatur  verhalten  wird,  ob 
abermals  eine  stärkere  Nachgährung,  d.  h.  ein  Trüb-  oder  Zähewerib  n  ein- 
treten oder  aber  ob  er  auch  bei  höherer  Temperatur  Stand  halten  wird.  Der 
im  Herbst  gelüftete  Most  macht  sich  ausgezeichnet  und  ist  seinem  Kamera-  • 
den  um  1—2  Jahre  in  der  Entwicklung  voraus.    Wir  glauben  annehmen  zu 

•  dflrfen,  dass  der  Lüftung  eine  erheblidie  Stelle  bd  der  Weinbereitung  zu« 
fallr^n  wird,  nur  wird  dieselbe,  wie  wir  schon  vorhin  bemerkten,  stets  b^.er-  * 
nöhter  Temperatur  vorgenommen  werden  mflsacn.* 

IV.   Gutsb  csitzer  E.  Marget  in  Hügelheim  O'ädisch.  Oberland) 
8.  Zeit  in  Worms.   10.  Februar  1869. 

„Ich  erlaube  mir,.  Urnen  hiermit  die  Resultate  des  im  verflossenen  Herbst 
•in  HOgelheim  voigenommenen  Weinlttftens  nutsutheOen,  noch  darüber,  wie 

3* 
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sich  gelflfteter         auf  der  Reise  imgelfiftetem  (irefenttber  yerhalten  hat. 

Um  einen  \  erf^loirhenden  Vorsurh  machen  /n  können  ,  liess  u  h  eine  g'^i'^e 
Qualität  Most  in  2  Fäs^ser  vertlieilcn,  wovon  jeiips  20  Ohm  hielt;  in  das  eino 
Fass  kam  gelüfteter  und  in  das  andere  ungclultcter  Most.  Das  Lüften  wurde 
ca.  20—30  Minuten  per  Ohm  gewöhnlich  Abends  vorgenommen,  so  dass,  wid 
ich  glaube,  durcfi  die  külilore  Temperatur  am  Abend  auch  der  gelüftete Most 
im  Fass  eine  etwas  niederere  Temperatur  hatte,  alä  der  ungelUftete. 
Meine  Beobachtungen  sind  folgende: 

1)  Die  Gährung  dauerte  bei  dem  gelüfteten  Wein  etwas  länger. 

2)  Zu  verschiedenen  Malen  während  der  Gfthnmg  setzte  ich  von  betden 
Weinen  in  Gläsern  dem  KinHuss  der  T.uft  aus,  wo  dann  der  unge- 
lüftete  Wein  sich  immer  röthlich  brann  färbte,  der  * 
gelüftete  aber  mehr  seine  natflrliche  Farbe  behielt. 

S)  I)er  gelüftete  Wein  war  immer  heller  und  reiner  als  der  andere. 

4)  Beim  Ablassen  heider  Weine  im  Jainiar  war  die  Hefe  des  gelüfteten 
Weines  gelblich  und  dieser  hatte  im  gan/en  L  asse  die  gleiche  Farbe, 
)u-im  ungelüfteien  dagegei^  war  ein  Theil  des  Weins  und  anch  die 
Hefe  röthlich. 

5)  Was  die  Ansirhten  verschiedene^  Herren  über  die  Güte  der  Weine 
anbelangt,  so  gingen  sie  auseinander,  mitunter  wurde  der  gelüftete, 

'  mitunter  der  ungelüftetc  hesser  gefunden,  dodi  meistens  der  ungelOfbBte 
als  der  kräftigere  Wein  bezeirbnet. 

6)  Von  den  hierher  gesandten  Mustern  war  der  ungelüfteteWein  gäna- 
lich  roth  geworden  in  den  Flaschen,  der  gelflftete*  hatte  von  Miner 
natürlichen  weissen  Farbe  nicht  das  Mindeste  verloren. 

Auch  hier  wurde  der  nngelüftete  Wein  kr&ftiger  gefunden» 
Ans  dem  Gpsatrten  geht  hervor,  dass   das  Tauften   entsefiie<len  grossen' 
Eintlusü  auf  die  Absonderung  von  iSchleim  und  daher  auch  auf  das  schnellere  > 
Helleh  tnsllbt,  dass  aber  beittglich  der  Gflte  jetct  noch  kein  bestimmtes  Ur- 
thefl  sn  ftllen  mOflich  ist** 

Aus  dem  bisher  Mitgetheilten  gebt  henor,  dass  die  günstige 
Wirkung  Termc^rten  Luftzutritts  zu  Most  eineu  dreifachen  Grund 
.haben  kann. 

1)  Entweder  wirkt  der  Saiierstoif  derselben  günstig  auf  die  £nt- 
'  Wicklung  der  Hefe  allein,  oder 

2)  es  findet  irgend  welche  Oxydation  im  Most  vorhandener 
Verbindungen  statt,  welche  in  nicht  oxydirtein  Zustand 
weniger  j^ünsti^^  auf  den  Verlauf  der  alkoholischen  Gäh- 
rung' wirken,  oder 

3)  endlicli  bescliränkt  sicli  der  Kintiiiss  der  durc))gcführten 
Luft  nur  auf  eine  vermehrte  Aussaat  von  (iährungskei- 
men  und  in  diesi-ni  Falle  niiisste  ein  directer  Zusatz  von 
reiner  Hefe  denselben  Erfolg  haben. 

Möglich,  dass  alle  H  Fälle  gleichzeitig  in  Betracht  kommen.  Dpr 
Umstand,  (hiss  wir  gezwungen  sind.  H  Hypothesen  nebeneinander  auf- 
zustellen, zeigt,  wie  wenig  Ei-fahrung  man  überhaupt  auf  dem  ganzen 
G^et  der  alkohcHischen  €%hrung  bis  jetzt  errangen  hat,  und  von 
wdcher  Bedeutung  es  ist,  dass .  zahh^che  Versuche  in  der  Praxis 
mit  ößo&a  im  Laboratorium  Hand  in  Hand  gehen,  um  der  IS^ntschei- 
dun^  dieser  wichtigen  Fragen  allmählig  n&l^  zu  kommen. 
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l'>8  4 

158  A 

1.58.H 

1.^8.8  1 

1.5«.8 

1.59.Ü  1 

150.0 

» 

H. 

1.59.2 

1,50,2  1 

1.50.4 

1.59.4  : 

150,4 

«. 

• 

1 

150.8 

1.50.K  , 

100.0 

160.0 

100.0 

10. 

160,2 

100.2  1 

160.4 

100,4  1 

loo.o 

M 

11. 

160,8 

IWI.8 

1C0.8 

101.0 

101,2 

12. 

1 

101.2  . 

101.2  1 

101.4 

101.4  ' 

IHI.Q 

13. 

1 

101.8  i 

101,8 

102.0 

102.0 

102.0 

14. 

t 

102.2 

102,2 

102,4  1 

10"2.4  r 

102.6 

M 

1.5. 

102.« 

102.H 

102,8 

103.0 

103,0  " 

Irt. 

10,3,2 

103.2 

103.2 

lA:t.4  1 

10:U 

17. 

103,0  . 

103.0 

16,3,8 

163.8 

10:1,8 

18. 

104.2 

104.2  1 

1<«.2 

104,4 

104.4 

1«. 

1 

104.8 

104.8 

165.« 

165.0 

20. 

• 

16.V4  • 

105.0 

16.5.(V 

10.5,6  1 

105.0 

21. 

105.8 

16.5,8  ' 

166.0 

100.2 

1«10.2 

• 

22. 

100.4  1 

l(m.4 

160,0 

100.6 

100.6 

• 

23! 

1 

167.0 

107.0  , 

167.2 

l«7.i 

167.2 

• 

24. 

167,4 

107.4 

167.4 

107.4 

167.6 

• 

25. 

4 

1 

167.8  j 

107,8 

107,8 

1C7,S 

167,8 
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(Joliiftet. 

Nicht  jjelüftet.- 

Datnni. 

TemperHlnr 

1  III   i\ 1 1  icr . 

r> 
Uhr 
Mor- 

10  1 
Uhr  1 
Mor-  1 

2 

l'hr 
Mit- 

n  i 

Uhr 
Abdfi.  ' 

Ii» 
Ulir 
Abris. 

Uhr 
Mor- 

10 
Uhr 
Mor- 

•J  ' 
Uhr  1 
Mit- 

6- 

Uhr 

Abds. 

10 

Uhr 
AbdN. 

gen«. 

Kens. 

Januar 

2«. 

1 

1  AR  II 

lAR  0 
IO~,U 

lAR  •> 

lAQ  0 
1  v".tf 

IIIS  0 

!• 

27. 

1 

IßR  4 

IKR  4 

lAR  4 

lAfl  A 

1AR  A 

1 
1 

1 

1AR  fl 

lAR  R 

1  AR  R 
1RU  9 

IAO  n 

1 AO  U 

20. 

1 
) 

lA«  '> 

lAQ  •> 

IAO  4 

1  An  4 

30. 

1 

1  \>  V.U 

MRO  rt 

t  An  A 

1AU  A 

lUil  A 

1  w,o 

ai. 

1 

ino  n 

1A<l  A 

IAO  A 

1  VV|0 

1  AU  A 

1 AO  A 

Februar 

1. 

1  IkU.R 

1  All  R  I 

iTu  n 

I  Tu  n 

1  IV.V 

I  Tu  U 

I I  u,v 

2. 

ITH  0 

I  Tfi  n 

1  Tu  II 
1  1  l.,V 

I  Tfl  fl 

I I  U)V 

I  Tu  U 
1  1  v,v 

ff 

a 

1 

1  Tu  ■* 

1  #  V,  m 

1  Tft  'J  1 

1  Tl)  '> 

1  1  V,Ä 

I  TU  4 

1  Tu  4 

1  «  V.4 

fl 

4. 

t  TU  4 

1  Tu  4  ' 

1  Iv,^ 

1  TU  4 
1  1  V.4 

1  Tu  A 

1  Tu  1 
1  1 V,* 

_  m 

5. 

1  Tll  4 
1  IV, 1 

1  Tfl  4 
1  IV, 4 

1  Tft  4 
1  #V,4 

1  TU  4 
1  IV, 4 

• 

6. 

1 

.1 

1 

1  TO  It 
1  IV, ,1 

1  TU  i> 

1  T1I  A 
1  fV,0 

1  Tfi  A 

1  ^1  A 

1  #V,T> 

7. 

1  Tu  II 

1  1  tl,W 

I  Tri  A 

1  lU.U 

1  TU  A  1 

Btu  a 

V  '  V.D 

t  TU  A 

1  IV, Tl 

8. 

i 
t 

ITn  R 

1  Tn  fl 

1  IV.o 

1  TO  Q  '1 
1 IV. n  1 

1  TU  B 

1  TU  fl 

20. 

0 

<l  ■> 

(\  '> 
v,^ 

n  4 
u.» 

u  0 

21. 

j 

ri  1 

(1  4 

n  4 

V.* 

n  4 

f\  4 

22. 

1 

0,4 

0,6 

0.6 

0.6 

0,6 

23. 

tl  A 

ti  it 

fl  A 

fl  A 

U.o 

24. 

(1  i\ 

(\  A 

A  a 

n  0 

U,n 

fl  0 

' 

2.V 

II  f3 

^1  fi 

fl  Q 

U  B 

n  fi 

2ft. 

1 

1 

A  R 

fl  B 

V.W 

n  s 

27. 

1 

1  II 
1 

1  II 

1.2 

l.i 

Ii* 

1  4 
1  ,^ 

1  4 

1  j 
•  .4 

1,4 

1  A 

1.4 

Mai 

2«. 

1  R 

1« 

1  it 
1,0 

1  A 

1  A 

22. 

10 

0.- 

2"». 

it  fi 

1  II 

24 

11 

1  1 

1  i. 

1  l\ 

Y  A 
!•■) 

1  I. 

1  .u 

2.''. 

'>  •> 

b  ■  B. 

0  •> 

•>  1 

0  ft 

■>  R 

20. 

•l  •> 

•»,•♦ 

*t  dl 

1  II 

27. 

"1," 

4  R 

21». 

•It* 

K  r. 
n,<» 

>l  II 
*>•<■ 

T  II 
•  •'1 

1^  II 
li,U 

I 

:»). 

T  Ii 

fl  '> 

R  4 

31. 

U  Ih 

tl  " 
V.» 

>l  1 

Juni 

1. 

0  A 

1  v,IF 

Iii  •> 

Kl  1 

III  <■ 

1  ","1 

0 

I  1  It 
II»*» 

'110 
1  i  IM 

Iii 

11  Ii 
1  I," 

1 1  R 

S. 

\'*  II 
1  .-iU 

1'>  J 

1'>  K 

ri  R 

4- 

I  ••1'  • 

l'l  J 
1  •>,•• 

11 

ri  R 

.'1. 

14.4 

14  4 

l"t,t 

14.0 

fl. 

14,0 

l.%,0 

1  ."i/J 

4. 

\Tt  4 

l^  R 

l<>.0 

1 

» 

». 

lo!4 

1 0,0 

lt. 

1ti,A 

17,U 

10. 

17  •' 

17.4 

IT  i 

17.4 

1 

M. 

17.t» 

17.»i 

17!« 

II." 

1R,0 

1 
( 

12. 

IS, 2 

1P,2 

1  1K.2 

in,4 

1 

1 

13. 

IR  4 

1H.6 

14  H 

IR.il 

« 

1 

1 

14. 

IR  n 

'  1»,R 

i  1«.« 

lU  II 

'  Um» 

15. 

12 

IV  0 

1W.2 

1  H».2 

19  '2 

10,4 

16. 

1 

,  l»,ü 

1'.».« 

1U  K 

Kl  N 

17. 

1U,R 

20,0 

20,0 

1   '>()  II 

1«. 

2().0 

'  20  0 

20.2 

■t<l  •) 

19. 

2U,J 

20.-i 

,  20.2 

,  2U.2 

2fi.2 

'    n  4 

V." 

1  fl 

l,V 

•« 

2«.  ■ 

20.4 

i  20.4 

20.4 

r  20.4 

1  20,4 

1.4 

1  1.« 

l.f< 

2,0 

2.2 

• 

21. 

2.4 

2.Ö 

2.R 

S,0 

3.2 

22. 

3.4 

1  3.Ö 

«,« 

4.0 

4.2 

2:1. 

4.4 

4.6 

4,R 

bjo 

r.  0 

r 

24. 

r..4 

•SO 

.«i.fl 

6.0 

6.2 

2.''. 

J 

f.,4 

6.6 

6.R 

7.0 

7.0 

20. 

7.2 

7.4 

7.« 

7.« 

8.0 

27. 

•1 

R.-' 

R,4 

R,6 

8,8 

9.0 

ff 

2«. 

1«.2 

9.4 

9,0 

9,R 

104) 

1» 

29. 

4 

10.2 

10.4 

10,6 

10,« 

11.0 

30. 

11.2 

1  11,4 

11.« 

11,8 

11.8 

1. 

• 

» 

12,0 

1  12,2 
12,(1 

12.2 

12.4 

12.4 

2. 

t 

12,fi 

lÜR 

13.0 

13,0 

• 

3. 

1 

1 

1 

1 

1:4.2 

13,tf 

1:1,2 

13.4 

1:M 

4. 

1 

i;j,4 

l:i,4 

1:1,6 

13.6 

13.6 

• 

In 

Summa 

iri7  Cnb.-Ä 

onel. 

In  .Summa  IR.n.'i  Cab.-F  Kohten- 

Kulilen>4ur«  entwickelt. 

säurii  «Dtwirki'lt. 

« 
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F.  Dflrr: 


Bezüglich  der  unter  3  aufgeführten  Hypothese  hat  H.  Dürr  im 

landwirthschaftlicheii  Laboratorium  .der  polytechnischen  Schule  zu 
Karlsij^e  in  diesem  Winter  einige  Versuche  angestellt,  deren  bis  jetzt 
gewonnene  Resultate  wir  hier  noch  mittheilen  wollen,  bitten  aber, 
dieselben  vorliiutig  als  vereinzelte  Thatsaclien  zu  betrachten;  ob  und 
wclclie  Schlüsse  aus  deusidbeu*  noch  zu  ziehen  sind,  dies  können  nur 
zalilreiche  and(>re  Versuche  in  dieser  Kichtuiiu:  crurben'.  Inteiessant 
bleibt  es  vorläuti<ij  aus  den  beigegebenen  Zahlt  iitabcllen  zu  ersehen, 
wie  Most  sowohl  als  Malz-Auszug,  mit  hltrirter  Luit  gelüftet,  später 
in  Gährang  kamen  and  einen  geringeren  Verlust  an  Kohlensäure 
ergahen,  als  solche  mit  der  gleichen  Menge  nicht  filtrirter  Luft  ge- 
lüfteten. Es  können  hier  sehr  wohl  noch  viele  andefe  Bedingungen 
in  ^trad^t  kommen,  namentlich  die  Art  des  Ffltrirens  und  Reini- 
gens der  Luft  durch  Chromsäure  u.  s.  w.- 

Doch  lassen  wir  H.  Düit  über  die  Art  und  Weise,  wie  er  seine 
Vei*suche  angestellt  hat  und  zu  den  bereits  erwähnten  Resultaten 
gelangt  ist,  selbst  sprechen. 


lieber  den  Einfliiss  filtrirter  und  iiielit  liltrirter 
Luft  anf  den  Yerlanf  der  alkoholischen  GShrung 
bei  Most  und  Malzauszug. 


Von  Friedrieh  Dürir. 


Um  eihige  Beiträge  zur  Entsclieidung  der 
Frage  über  die  Art  der  Einwirkung  von  at- 
mositliäriscber  Luft  aut  den  Verlauf  der  alko- 
holischen (iährung  zu  lieleru ,  w  urden  je  .30 
CG.  Most,  KalseTstiihler  Weissherhst  von 
1868,  in  kleine  Apparate,  vtie  die  beistehende 
Figur  zeigt,  gebracht. 

•Der  Most  war  unmittelbar  Yon  der  Trotte 
entnonnnen,  mit  ^/s  VoK-Theil  Aether  ttber- 

gossen  worden  und  so  wohl  conservirt  im  huulw.  Laboratorium  des 
l*olyt(Thnikums  hierselbst  angelaflgt.  Vor  dem  Versuch  war  der  Most 
zur  Eutferuuug  des  Aethers  gekocht  worden,  nach  dem  £rkalten 

•  ■  •  . 
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unter  Bauiuwolleverscliluss  mit  t'incr  mininialen  llefeaussaat  ver- 
setzt, luul  in  die  drei  Versuchstläsciicheu  gefüllt.  Dieüeibeu  wa^eu 
vorher  leer  gewogen. 

Dnrcli  A  wurde,  während  (hxs  Chlorcalciumrohr  abgenommen 
war,  ein  Litre  Luit  in  hmgsaiiu'ni  Strome  ^xeh'itet.  Naelidem 
dies  gesehelien,  wurde  das  Chlorcaleiumr<ilir  angesetzt  und  gewoucn. 
Dureh  !>  wunk*  ehent'alls  1  Litre  Luft  liiudurcliLieleitet,  dieselbe 
nmsste  al)er  erst  dureh  eine  2  Fu.ss  lange  (i lasröhre,  mit  durch 
Aufkochen  in  Alkohol  gereinigter,  und  in  filtrirter  Luft  ge-'' 
trockneter  Watte  gefüllt,  dann  ein  nach  Art  der  Si)ritzfla8chen  con- 
stniirtes,  mit  Glasperlen,  doppelt  chromsaurem  Kali  und  conoen- 
tiirtcr  Schwefelsäure  gefülltes  Gefäss  passiren.  Glasperlen  sind  für 
solche  Zwec^ke  ganz  vorzüglich  gedgnet,  weil  sie  dem  Gase  nur  in 
kleinen  Bläschen  den  Durchgang  gestatten  untl  so  eine  innigere  Be- 
rührung des  Gases  nnt  der  Waschtiiissigkeit  erzielt  wird.  Nach  dem 
Einleiten  der  so  von  allen  Sporen  befreiten  Luft  wurde  das  Clilor- 
calciumrolir,  welches  an  seinem  unteren  Ende  mit  Kautsdiukveutil 
versehen  war,  angesetzt  mid  gewogen.  ^ 

C  war  nicht  gelüftet. 

• 

Die  Wägungen  wurden  täglich  wiederholt;  die  in  beigegebener 
Tabellie  aulgestellten  Zahlen  sind,  um  sie  direkt  veiig^eichen  zu  kön- 
nen, auf  100  gr.  berechnet.  Sie  zeigen,  dass  der  mit  nicht  filtrirter 
Luft  gelüftete  Most  A  viel  früher  in  Gähnmg  kam,  und  mehr  Koh- 
lensäure Verlor,  als  B  und  0. 

Die  Gährung  war  bei  den  drei  Versuchen  am  19.  Feibmar  noch 
nicht  völlig  beendet. 

I.  Versuche  mit  Most: 

Dat.       A.  B.  C. 

Jan.  16.      0  0  0 

18.  0,003  0  0 

20.  0,013  0  0 

21.  .  0,021    0,014  0,006 

22.  0,069    0,051  0,045 

23.  0.1S!0    0,140  0,166 
20.    O.'JTl    0,  :>:')<)    0.28«  • 

21;.  0Ji)5  0.1!)2  0,22a  "  • 

•       27.  0,21)5  0.2S-}  0.200 

28.  0,(185  O.ITO  O.lli.J 

29.  0,H07  0,;}5li  O^HOU  '  • 

30.  0,098  0,GÜ4  0,521 
31:  0,397  0,3gl  0,309 

Uebertrag      3,187~2,92G  l,52o' 
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42  .       '  J.  Bialoblocki  &  L.  Eoslcr: 

Uebertrag  :i,187  2.;>2ii  2,520 

Febr.  1.  o,l29  o,lü7  0,159 

2.  0,322  0,320  0,291 

3%  0,295  0,298  0,295 

4.  0,364  0,362  0,355 

5.  0,343  0,350  0,3G9* 

6.  0,280  0.250  0,331 
8.  0,21)5  0,225  0,289 

10.  .0,189  0,213  0,280 

12.  0,208  0,128  0,241 

.    15.  0,105  0,034  0,150 

17.  0,000  0,070  0,090 

19.  0,075  0,070  0,105 

Summa  der  entwichenen!  -  TTZI 

•    •  Kohlensäure  ^'^^^  ^'^^^ 

Dieselben  Vcrsuclie  wurden  genau  in  der  oben  bosrhriebonen 

Weise  n)it  Malzauszufj;  wiederholt.  Die  dabei  gewonnenen  Kesultate 
sind  aus  Tab.  II.  ersichthch. 

1.  Versttclie  mit  Malzauszag. 

Dat.      A.       B.  C. 

Jan.  18.  0,039  0,033  0,000 

19.  0,066  0,049  0,030 

20.  0,164  0,U5  0,057 

21.  0,137  0,.132  0,149 

22.  0,002  0,082  0,095 

23.  0,035  0,03!)  0,048 

24.  0,015  0,043  0,024 
•   25.      0  0,006  0,007 

Summa  der  entwichenen  I  ^.--ß  ^.qq  ^.-^ 
Kohlemiäure  J 


Zur  Hefefrage. 

Ton  J.  BUdol^odd  nuL  L.  Steler. 


Man  verstellt  unter  Ferment  im  All^^cnunneu  eine  solche  Sub- 
stanz, welche  in  verliältnissmässig  mmimalen  Mengen,  grosse  Quanti- 
täten einer  anderen  Substanz  in  andere  Verbindungen  umzuwandeln 
vennag.  Die  Arbeiten  von  Schwamo,  Gagniard-Latour  und  Anderen, 

*  • 
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vorzags\\üise  von  Paßtcur,  hahen  iKichgewieseii ,  duss  in  weitaus  den 
meisten  Fernientationsi)in(essen  das  als  wirksam  erkannte  Ferment 
•  in  einem  lebenden  Organismus  zu  «uchen  ist.  bo  ist  es  vor  Allem 
die  mit  dem  Namen  alkoholische  Gähmug  bezeichnete  Umwandlung 
von  Zueker  durch  Hefezellen,  die  Ueberföhning  alkoholischer  Flüaäg* 
keiten  durch  Pasteur's  Mycodenna  aceti  in  Essigsäure  und  tausend  an^ 
dere  Ersdieinungen,  wäche  auf  Wirkung  lehender  Qiganismen  zu- 
rückzuführen sind.  ' 

Andererseits  kennt  man  eine  groase  Reihe  Zersetzungserschei- 
nungen, die  ehei^hllB  durch  minimale  Mengen  einer  Substanz  hervor- 
gerufen werden,  weiche  jedoch  durchaus  nicht  in  das  Bereich  der 

organisirten  Welt  zu  verlegen  sind.  So  z.  B.  die  Zerlegung  von 
Amygdalin  durch  Emulsin,  die  UeberiViUrung  von  Alkohol  in  Aetlier 
durch  Schwefelsäure,  die  Ueberfiihrung  der  schwefligen  Säure  in 
Schwefelsäure  durcli  salpetrige  Säuie  bei  dei-  Schwefelsäure fabri- 
kation,  ebenso  die* durchaus  noch  nicht  erklarten  Wirkungen  ge- 
wisser Eiweisskörper  auf  Stärke  beim  Kcinmngsproceüs,  des  Ptya- 
lins  auf  Stärke  und  des  Pepsin's  auf  Albuminate. 

In  beiden  Fällen  liegt  eine  Fermentwirkung  nach  der  sonst  ge- 
bräuchlichen Dclinitiun  von  Ferment  vor.  aber  beide  Reihen  von  Er- 
scheinungen lasüen  sich  durchaus  nicht  unter  einem  Titel  zu- 
sammenfassen. 

Bei  den  zuletzt  aufgeführten  /ersetznngserscheinungen  sind  es 
lediglich  chemische  Processe ,  welche  als  Hauptfaktoren  .  auftreten, 
während  l>ei  den  in  ei-ster  Reihe  aufgeführten  Umwandlungen  eine 
grosse  Menge  anfierer  Bedingungen  zuerst  in  Betracht  kommen, 
,wdche  im  engsten  Zusammenhange  mit  den  Lebens-  und  Wachs- 
thums-Erscheinungen  der  organisirten  Substanz  stehen.  Es  ist  da- 
her unmöglich,  für  so  verschiedene  Substanzen,  wie  eine  organisirte 
lebende  Zelle  und  eine  rein  chemische  Verbindung  ein  und  denselben 
Namen  zu  gebrauchen.  Der  Begriff  Ferment  kann  somit  nur  für  die 
bei  der  einen  oder  der  andern  Reihe  von  Zersetzungsprocessen  tliätige 
Substanz  beibelialten  werden,  und  so  lange  es  nicht  gelingt,  die 
Wirkung  der  organisirten  lebendigen  Substanz  auf  bestimmte  che- 
mische Verbindun;jrii  zurückzuführen,  nuiss  man  in  bei<len  Fällen 
Streng  unterscheiden.  Behalten  wir  also  den  einmal  gebräuchlichen 
Kamen  Ferment  bei^  so  scheint  es  uns  passend«,  d^iselben  bkw  für  . 
'    Qigamsurte,  lebende  Substanz  zu  gebrauchen. 

I  Ein  lebender  Organismus  braucht,  um  leben  zu  können,  be- 
samte Nahrungsmittel,  und  liefert  der  aulgenommehen* Nahrung 
entsprechöid  Verbindun^^  in  Form  von  Eitcrementen. 

Es  lässt  sich  die  Wurkung  eines  solche^  Ferment-Organismus 
.auf  sein  Substrat  in  folgender  Weise  auffassen: 
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Entweder  ist  dieselbe  ein  rein  physiologischer  Proci'ss  im  In- 
nern des  Oi^ganismas,  so  dass  das  Substrat  ein  Nabrungsmittel 
ist,  und  alle,  daraus  entstehendet  Producte  als  Secrete  und'  Excre-  ' 
mente  zu  betrachten  sind,  oder  seine  Wirkung  besteht  darin,  dass  * 

gewisse  Secretionen  oder  Excreniciito  in  rein  chemischer  Weise  auf 
das  Sul)strat  wirken.  In  diesem  Falle  wiid  die  Zerlegung  des  Sub- 
strats (FermentatioQspi'ocess)  ausserhalb  des  Organismus  statt- 
finden. 

Beide  Arten  von  Wirkungen  sind  immer  in  gewissen  Verhält- 
nissen gleichzeitig  vorhanden.  Ks  wird  nicht  not h wendig  sein  zu 
bemerken,  dass  es  sicii  hier  nur  um  die  Hauptwirkuog  auf  das 
Substrat  handeln  kann.  ^ 

Nocli  einer  weiteren  Art  der  Einwirkung  ist  iiier  zu  gedenken, 
welche  auf  die  physikalisciie  lieschattenheit  des  Fermentes  zunick- 
geführt werden  kann.  Diese  Art  der  Wirkung  tindet  wie  es  sclieint 
bd  der  Ueberföhrung  von  Alkohol  in  Essigsäure* durch  Mycodenna 
aceti  statt,  und  wäre  in  diesem  Falle  dieselbe  zu  vergleichen  mit 
der  Yon  femvertheiltem  Phtin. 

Von  diesen  drei  Gesichtspunkten  aus  lassen  sich  die  Ferment- 
wirkungen  oiganisirter  Substanzen  betrachten.   Die  Frage,  wdcher 

von  ihnen  der  allein  maassgebende  sein  soll,  liisst  sich  nur  auf 
Grund  zahlreicher  Versuche  feststellen,  deren  erstes  Ziel  natürlich 
die  Kenntniss  der  Lebens-  und  Wachstliumsbedingungen,  mit  einem 
Wort  des  betreftenden  Fennent-Orgamsnius  seihst,  sein  niuss,  l>evor 
die  gleichztntig  in  Betracht  kommende  Art  seiner  Wirkung  studirt- 
werden  kann.  Daraus  geht,  hervor,  mit  welcher  Menge  der  ver- 
schiedensten Bedingungen  derartige  Beobachtungen  zu  kämpfen  haben 
und  wie  man  nicht  sorgfältig  genug  dabei  zu  Werke  gehen  kann, 
um  Fehler  und  Täuschungen  zu  vermeiden. 

Weitaus  die  meisten  Über  Fermentwirkung  ausgeführte  Unter- 
suchungen beziehenfsich  auf  den  in  wissenschaftlicher  wie  technischer 
Bisdehung  wichtigen  Process  der  alkoholischen  Gahrung.  N.achdem 
man  erkiumt  hat,  dass  die  dabei  stattfindende  Fermentwirkung  einer 
Pflanze  zugeschrieben  werden  muss,  und  diese  in  inniger  Beziehung 
zu  dem  Lebens-  und  Wachsthumsprocesse  derselben  steht,  ist  es  ge- 
boten, die  Bedingungen  der  normaleu  Entwicklung  dieser  l^uze 
kennen  zu  lernen. 

Nur  so  wird  man  allniiilig  in  den  Stand  gesetzt  werden,  der  ge- 
heimnissvüUen  Ferment  Wirkung  dieser  Ptlanze  näher  zu  kommen  und 
die  Frage  zu  entseheiden,  oh  <lie  Zersetzung  des  Zuckers  auf  rein 
])hysi(>logische  Weise  im  Innern  der  Zelle  oder  au.sserhalh  derselben 
statt hndct.  Abgesehen  von  der  grossen  Bedeutung,  welche  überdies 
derartige  Untersuchungen  für  das  ganze  Gebiet  der  Gahrungsgewerbe 
bieten  müssen,  li^en  uns  leider  bis  jetzt  nur  wefiig  Arbeiten  in  die-  * 
ser  Richtung 'vor. 
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Schlossberger's^)  Abhandlung  über  die  Natur  der  Hefe  mit 
Rücksicht  auf  die  G'ährungaerscheinungeii,  ist  die  erste  Untersuchung, 
welche  uns  An&chluss  giebt  über  die  Bestandtheile  der  HefezeDe. 

Mitsche.rlich  *)  giebt  durch  seine  Analysen  von  Hefeaschelii 
einen  Beitrag  zur  Frage  über  den  Bedarf  an  mineralischen  Bcstand- 
theilen  der  Hefepflanze,  und  Pasteur  endlich  ist  es,  der  den  B%- 

weis  liefert,  dass  ohne  Ernährung  der  Hefe  durch  gewsse  Mineral- 
bestandtheile  und  stickstoffhaltige  Körper  eine  normale  Gährung 
nicht  stattfindet.  ^  * 

Ebenso  war  es  Durlaux,')  der  auf  (H*nStickstoffl)edarf  uhdStick- 
stuffunisatz  der  Hefe  liiiigewicson  liat.  Noch  möchte  hier  eine  Ar- 
beit Kauliirs^j  über  die  Notliwciidi^'kcit  irewisscr  iiiiiieralischer  Be- 
standtheile für  die  E.niährung  väh  Ascoiilioia  ni^Miciiis.  Krwiilimiiig 
finden,  weil  die  Methode,  wehlie  er  angewendet  liut.  uns  die  ricii- 
tigvSte  zu  sein  scheint,  um  den  Bedarf  der  Hefezelle  au  Mineral- 
bestandtheileh  in  qualitativer  und  quantitativer  Beziehung  festzu- 
stellen. 

Dies  sind  die  wenigen  Untersuchungen,  welche  uns  über  Er- 
nShmng  der  Hefepflanze  vorliegen.  • 

Mit  um  so  grosserer  P'reude  begrüssen  wir  eine  neue,  auf  die- 
sem Gebiete  ausgeführte  Untersuchung,  deren  Resultate  in  Dr.  Adolf 
'Mayer*s  Habilitationsschrift  „Untersuchungen  über  die  alkoholische 
Gährung,  den  Stoffbedarf  und  den  Sto^echsel  der  Hefepflanze^ 
(Hddelbeig,  Carl  Winter's  Universitätsbnchhimdlung)  uns  vorli^n. 

Dieselbe  zerfallt  hi  zwei  Abtheilungen: 

I.  Abhängigkeit  der  Entwicklung  der  Hefepflanze  von  den  ihr 
zu  Gebot  stehenden  Aschenbestandtheilen  und 

II.  4ie  stickstoffhaltigen  Nährstoffe  der  llefepflanze  und  der 
Stickstofliumsatz  derselben. 

Unter  I.  beschreibt  Verfasser  eine  Anzahl  von  Versuchen, 
welche  mit  Mineralbestandlheilen  in  relativ  verscliiedenQ|  Mengen 
nach  der  Methode  Raulin*s  ausgdUhrt  wurden.  Der  Gewicntsverlnst 
an  Kohlensäure  giebt  ihm  dabei  den  Maassstab  für  die  Intensität 
der  Gährung  in  den  einzelnep  FÜlen.  , 

D.a8  Resultat  der  zahlreichen  Versuche  ist,  dass  ein  relatives 
Mengenverhältniss  von  0,i  gram,  einbasischem  phosphors.  Kali,  0,05 
schwefeis.  Magnesia  und  0,01  dreibai^isc  hem  phosphors.  Kalk  mit 
0,15  grm.  Salpeters.  Ammoniak  in  20  G.C.  einer  reinen  ISprocen- 
tigen  Zttckerlosung  die  intensivste  Gährung  veranlasst  hat. 


')  Ann.  riif'm. -Pharm.  1844.  Bd.  51.  S.  l\r^. 
»)  Ann.  Chem.-Pharm.  1845.  IW.  50.  S.  35Ö. 
*)  Compt  reod.  Bd.  59.  1864.  I.  Sem.  pag.  450. 
*)  Comgt,  rend»  1868.  IL  Sem.  pag.  m 
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Ansfühninp:  und  Methode  der  Untersuchung  lassen  nichts  zu 

wünschen  iibri,t^.  Zu  bechiueni  ist  nur,  dass  der  Yei*fasser  nicht 
aucli  djus  i)r()centische  Verhältniss  der  Aschenbestandtheile  zu  Zucker 
hl  sonst  so  leicht  in  s.  i^.  spontane  rijilirun«r  kommenden  Fhlssig- 
keiten,  wie  Most,  Mal/auszug  und  Kiibensatt  berücksiclitigt  hat. 

,  Der  zweite  Thcil  enthält  Versiiclie  iil)er  den  Stirkstoffbedarf 
und  den  Stickstutiiinisatz  der  Met'ezelle.  Die  Methoden  sind  die- 
selben wie  in.  Abschnitt  I.  Die  aus  den  gewonnenen  Resultaten  ge- 
zogenen Schlüsse  erregeu  ^och  *in  mancher  Beziehung  unser  Be- 
denken tind  sehen  wir  unF  desshalb  veranlasst,  bei  dieser  zweiten 
Abtheilong  etwas  länger  Sni  verweilen. 

Der  Verfasser  äussert  sich  Seite  60  in  folgender  Weise: 

• 

„Ich  bin  nun  im  Stande,  einige  Facta  beizubringen,  die  be- 
„weisen,  dass  d^r  Kreis  der  stickstoffhaltigen  Isahrungsmittel  der 
sHcfei^flanze  ein  weit  beschränkterer  ist,  als  man  bisher  glaubte. 

Bei  den  \  ersuchen,  deren  Resultate  ihn  m  diesem  Ausspruch 
veranlasst  haben ,  wurden  wie  in  Abtheilung  I.  immer  je  20  G.G. 
einer  15  procent.  Zuckerl%]ng  verwendet.  Leider  aber  fügte 
der  Verfasser  bei  der  ersten  Reihe  seiner  Versnche  als  Minend- 
bestandtheile  Asche  von  Weinhefe  zu.  die  noch  viel  Weinstein  ent- 
hält. Dadurch  erhielt  er  idkalische  Reaktion  und  in  den  meisten 
Fällen  gar  keine  Gährung. 

Als 'stickstoffhaltige  Nahmngsniittel  dienten: 


Versuch  31. 

» 

32. 

n 

33. 

II 

34. 

Kreatin  ...    i    ...  . 

n 

35. 

n 

36. 

Zweibas.  phosphors.  Ammoniak 

» 

37. 

n 

39. 

n 

40. 

Salpeters.  Ammoniak   .   .  . 

41. 

Aldehyd-Ammoniak  .   .'  .  . 

• 

n 

42. 

44., 

Harnsäure  

II 

45. 

Allantdin    .    .  •  

1» 

46. 

Scliwet'i'ls.  Anilin  .... 

» 

49. 

Asi)aragi;i       .    .       .    .  . 

50. 

Die  ^ffiiijen  dieser  SubstanztMi  waren  so  fiewählt,  dass  der 
Stickstortiiehalt  O,«:.  gl',  auf  die  oben  ;ni^(\uebene  Men^T  Zucker  und 
Weinhefeasche  betrnir.  Kr  sclltst  bctraclitet  diese  Vei-suchsreihe 
aus  dem  oben  an,t;efiihrteu  (iriuid  als  misslungen  und  stellt  eine 
zweite  Reihe  von  \'ersucheu  an,  wo  als  Aschenbestandtheile  die  iu 
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der  ersten  AbtheUuog  als  das  günstigste  MengenTerhältniss  erkannte 
Mischung  von: 

0,1  phos])linrs.  Kali, 
0,or,  Schwefels,  Majmesia  und 
0,01  phusplioi-s.  Kalk 
angewendet  wurde. 

An  stickstoffhalti<,'eii  Substanzen  wurden  in  dem  oben  angege- 
nea  Mengenverhältniss  \ou  0,05  StickstürtV''l>'^lt  folgende  verwendet: 

Sal|K'teis.  Ammoniak  Vei-^iuch  57.  • 

Aspara^iin  ....  »63. 

^             Allantoin    ....  62. 

Harustoti'    ....  „  65. 

Kreatin     .       .   .  „  66. 

^               Kreatinin  ....  »67. 

Fibrin  „•  68. 

Casein  ,  69. 

^            Alftmin    .   .   .   .  „  70. 

^              Salpeters.  Kali.   .    .  »38. 

Phosphors.  Ammoniak      „  ^. 

Ausserdem  stellte  er  in  beiden  Reihen  noch  Versuche  ohne 
Stickstoff  und  mit  salpetei-s.  Ammoniak  in  verschiedenen  Mengen- 
verhältnissen an.  (Versuch  23,  02,  47,  ()1  und  55.)  Auch  bei 
diesen  Versuchen  wurde  der  Verlust  an  Kohlensäure  durch  perio- 
dische Wägunjzen  ermittelt. 

Der  Verfas^ser  spricht  davon,  dass  die  N'ei-suche  der  ersten 
Reihe  in  den  lallen,  wo  die  alkalische  Reaktion  überwunden  wor- 
den sei,  als  Controlversuche  der  weiten  Reihe  ,  dienen  könnten. 
Leider  vermissen,  wir  aber  gerade* fast  den  einzigen  maasagebenden 
Versuch,  nämlich  den  mit  Harnsäure.  Er  scheint  den  in  der 
ersten  Reihe  gemachten  Versuch  für  genügend  zu  hdten. 

Wir  können  aus  der  ersten  Reihe  keine  brauchbaren  Schlü.ssc 
ziehen  und  sehen  nicht  wohl.ein,  wie  Dr.  Mayer  dazu  kommt,  ded 
in  der  ei-sten  Reihe  ^jewonnenen  Resultaten  bezüixlicli  der  alkolio- 
lisclien  (läluung  irj^end  welciien  Wertli  beizule^^iMi.  Lassen  wir  den 
Verfasser  selbst  über  die  Resultate  seiner  zweiten  Versuchsreihe 
sprccben;  er  sagt:  '         *  « 

„Zudem  wurden  viele  Yersuche  durch  Auftreten  von  der  Hefe 
verschiedenen  Organismen  gestört 

Bei  Versuch  4f  und  63  (ohne  Stickstoff)  üuid  sich  eine  schlei- 
mige Haut  auf  der  Oberflädie  und  in  beiden  Fällen  Essigsäure.* 

Bei  Versuch  31  und  69  (Casein)  zeigten  sich  nach  T— 8  Tagen 
bedeutende  Gewichtszunahmen;  in  beiden  Fällen  Essigsäurebildung, 
die  nach  Ansicht,  des  Verfassers  jetloch  niclft  dem» Auftreten  von 
Mycoderma  aceti  zuzusciireiben.  sondern  auf  Re<'linunf^  einer  Art 
kleinster  Zellen  zu  setzen  ist,  die  von  Pasteui'  uicht  unterschieden 


Digitized  by  Google 


48 


X  BUtloUocld     L.  Basier: 


werden  von  jenen,  die  sich  häufig?  in  lebhafter  Bewemmg  befinden. 
Pr.  Mayer  tiriiiirf  dii^sclbcn  in  «rcnctisclien  Zusamiiicnhan^^  mit  der 
oben  erwiihntt'ii  x  lih'inipilzjirti^^cn  Haut,  die  aiicli  liier  Iteiiii  Stehen 
an  der  Luft  .sieh  l)ild<'te.  Seine  Sehlusslul.uerniig  i.^t.  ditss  s-owuhl 
bei  den  Veii»uchen  nnt  Casein,  als  bei  denen  ulnu;  stickstoffhaltige 
Substanz  die  ursprüngliche  alkalische  Rcaction  keinen  Untenschied 
bewurkt.  Hieraus  ginge  nothvendig  hervor,  dass  Casein  vollkommen 
unfähig  ist/  Gährung  zu  unterstützen.  Dennoch  schreibt  der  Ver- 
fasser dem  Casein  die  Fähigkeit  zu,  die  Hefe,  wenn  aueh  nur  sehr 
unvollkommen,  mit  Stickstoff  y.n  versorgen. 

Versuch  H2  und  70  (mit  Ali)umin),  sowie  44  und  08  (mit 
Fibrin)  schliessen  sich  der  vom  A'erfa^ser  geliehenen  lieschreihung 
zu  Fol^e  den  mit  Casein  ausgeiulnti'ii  eng  an.  IMeselheii  führen 
auf  die  von  Pastein-,  Collin  und  Tiienard  erhaltenen  negativen 
Resultate  bezüglich  der  Fähigkeit  von  liühnereiweiss,  die  Ciährtng 
zu  untei"stUtzen,  zurück. 

Zu  ähnlichen  Resultaten  führten  die  VMSuche  mit  I^ntin 
und  Kreatinin  Kr.  35,  36,  66  und  67,  wobei  liberall  EssigoBung 
trotz. der  alkalischen  Hefeasche  die  oben  erwähnten  Organismen  und 
ausserdem  noch  in  35  Mycelium  und  in .  66  Mecoderma  vini  be- 
merkt >K'urden. 

Vei-fasser  tin(h't,  dass  sich  Clunnin  (Versuch  Nr.  34)  ganz 
ähnlich  verhalte,  wie  die  oben  genannten  Eiweisssuhst:ui/en .  welche 
in  den  angefülii  ten  Versuchen  unfähig  waren,  die  Hefeptian/.e  klüftig 
zu  ernähren,  al)er  äus'serst  geneigt,  Kssiggährnng  liervdrzuriit'en, 
obgleich  er  leider  nur  einen  Versuch  in  der  ei-jsten  lieihe  angestellt 
hatte,  deren  Correktheit  er  selbst  bezweifelt. 

Audi  bei  Harnsäure  (Versuch  45)  ist  die  Gährung  eine  schwache 
und  hört  bald  auf;  daraus  folgeft  Dr.  Mayer,  dass  sich  Harnsäure 
den  vorhergehenden  Körpern  anschliesse. 

Die  Versuche  mit  Allantoin  64  u.  66  unterscheiden  sich  durch 
die  Intensität  der  (iähning  wesentlich  von  den  vorhergehenden. 
^>ie  auifallende  Ei"scheinnng,  dass  selbst  in  Nr.  16  mit  alkaliseh 
reagirendem  Aschenhest and t heil  die  ( ;;ihiimg,  nur  das  Auftrett'ii  v(m 
Mycodern)a  vini  ahgeiechnet,  verhält ni^Mniissig  gut  vei  lief.  Uisst  sich 
wohl  nur  aus  der  leichtern  Zerset/harkeit  des  AUantoins  in  s.  g.  • 
Allantui-säure  und  Harnstotf oder  in  Oxalsäure  und  Annuoniak  erkläieu. 

„Aehnlich",  falirt  der  Verfasser  fort,  „verhielt  sich  auch  das 
Asparagin  in  Nr.  50  und  63.**  In  beiden  Fällen  wurde  üppige 
Vegetation  von  Mycoderma  vini  wahrgenommeif  .und  in  Nr.  68  mi- 
kroskopisch und  chemisch  Milchsänregäiinmg  nachgewiesen. 

Das  Wort  „ähnlich"  hat  vielleicht  der  Verfasser  in.  dem  Sinne 
gebraucht,  um  die  merkwürdige  Erscheinung  /u  hetonen.  da<s  Allan-  • 
toin  in  der  eisten  IJ/*ihe  so  gut  wie  in  der  zweiten  gegohien  hat, 
ja  Asparagin  sogar  auch  noch  weit  besser.  Auch  hier  könnte  man  viel- 
leicht aus  der  Leichti^^keit,  mit  der  Aspara^D,  besonders  bei 
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Anwesenheit  von  Alkalien  unter  Wasseranfnahme  in  Asparaginälure 
und  Ammoniak  zerfällt,  eine  Erklärung  suchen. 

'   Es  ist  sehr  möglich,  dass  die  angeführtoi  Umwandlungen  von 

Allantoin  und  Asparagin  iin  gegebenen  Falle  nicht  stattgefunden 
haben.  Wir  müssen  jedoch  zu  ähnliclu  n  Hypothesen  unsere  Zuflucht 

nehmen,  wenn  anders  wir  die  von  den  allgemein  nngenonimenen  Ge- 
setzmässigkeiten der  alkoholisclK'u  Gähioing  so  abweict\jenden*  That- 
sachen  uns  verständlielH'r  machen  wollen. 

Bei  Nr.  40  und  (15  mit  Harnstofi'  wurde  nicht  unbedeutende 
Gälirung  und  durch  nukroskopische  Be()l)aclitung  namentlich  in  65 
Mycodenua  vini  von  auffallend  r  und  er  (lest  alt  gefunden. 

Aus  diesen  beiden  Yersuchsreiheu  zieht  der  Verfasser  folgen-  • 
den  Schluss :  '  « * 

„Die  stickstoffhaltigen, .o'rgani^schen  Substanzen  sind 
„im  Allgen>einen  in  sehr  geringem  Grade  befähigt,  die 
„alkoholische  Gährung  zu  befördern,  was  aus  dem  direk- 
„ten  Vergleich  der  Gährung  ohne  Stickstoff  hervorgeht;  sie 
„Schemen  eine  so  unvollkommene  Ernährung  der  Hefepflanze  zu 
»bedingen,  dass  die  Gährung  bald  eriiscfat  oder  äusserst  geringe 
„Intensitäten  annimmt  ^ 

^,Da$  eben  Gesagte  trifit  am  meisten  bei  denjenigen  stickstoff- 

„haltigen  Ij^örpern  zu,  die  die  complicirteste  Zusammensetzung 
„haben,  i^id  verhältnissmässig  saueist«t|ifann  sind,  während  für  die- 
jenigen stickstoffhaltigen K(irper.  welche  verhältnissmässig  hoch 
„oxydirt  sind,  und  den  Am moniakverbiinlungen  näher 
„stehen,  jene  iSchwierigkeiten  in  der  Ernährung  der  Ilefeptlanze 
„mehr  und  mehr  zu  verschwindeh  scheinen,  ohne  dass  jedoch 
„die  Wirkung  der  Ammoniaksalze  von  ihnen  völlig  cr- 
„r  eicht  wird.* 

Es  muss  auflfallend  ersehenen,  wie  Verfasser  zu  diesen  so  posi- 
tiven eben  angeführten  Schlüssen  in  Zusammenhang  nnt  seinen 
•  Versuchen  geräth.  Jedenfalls  .ist  es  sehr  bedenklich,  aus  Versuchen, 
bei  denen  Alkohol- Aldehyd-Milchsäure-  und  Essigbildnng  gleich-  '  . 
zeitiüT  beobachtet  wurden ,  und  ei^stcre  keineswegs  als  überwiegend 
zu  b(;tracht(Mi  ist,  derartige  Uesetzmässigkeiteu  für  die  Alkohol- 
gährung  abzultiten. 

Ein  Blick  auf  die  tabellarische  Zusammensetzung  der  Gewichts- 
verluste zeigt,  wie  häufig  Zunahme  ui^  abwechselnd  Zunahme  und 
Abnahme  stattfindet;  emmal  die  Fol^vou  Mycoderma-Bildung,  ein 
andermal  die  Folge  von  Alkohol-Milchsäure-  und  Essigs^hrung  mit- 
einander, .  so  das»  man  aus  den  gegebenen  Zahlenreihen  selbst 
deutlich  den  Kampf  zwischen  den  verschiedenen  Bildungen  verfol- 
gen kann. 

Die  Bestimmung  der  entweichenden  Kohlensäure  aus  dem  Ge- 
wichtsverlust und  der  Kückschluss  auf  die  Intensität  der  alkohoU- 

0    AnoAlen  der  Oonolpfis.  L  •  4  . 
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sehen  Gährung  resp.  den  f^.intiuss  stickstotfhaltiger  Substanzen  auf 
dieselbe  konnte  mithin  bei  diesen  Versuchen,  selbst  im  Zusammen- 
hange mit  Alkohul-  und  Essigsäurebe^timmungen,  keinerlei  Maass- 
stab  abgeben. 

Bei  der  Bedeutung  derartiger  Versuche  und  der  Tragweite 
der  daraus  gefolgerten  Schlüsse  sahen  \Yir  uns  veranlasst,  in  dieser 
Richtufig  einige  weitere  Versuche  anzustellen.  Dabei  haben  wir 
uns  bemüht,  möglichst  diejenigen  Bedingungen,  welche  Herr  Dr.  Mayer 
bei  seineii  Versuchen  als  die  besten  angesehen  hat,  beizubehalten. 

Was  die  mineralischen  Bestandtheile  anlangt,  so  hal>en  wir  je- 
doch bemerkt,  dass'  in  Kücksicht  auf  die  Analysen  von  Most,  als 
eine  der  am  Besten  g^hrenden  Flttssigkdten,  der  procentische  Ge- 
halt an  Mmeralbestandtheilen  resp.  das  Verhältniss  derselben  zum 
Zuckergehalt  bei  den  May^^schen  Versuchen,  ein  sehr  grosses  var. 
Desshalb  haben  wir,  statt  l,«;  gr.  Ascbenbestandtbeile  au|  20  CG.  15- 
procentiger  Zuckerlösung  (3  gr.  Candiszucker),  l,e  gr.  auf  50  CG. 
einer  18proc.  Zuckerlösung  (3  gr.  Candiszucker)  angewendet.  Aus 
der  Beschreibung  der  von  Dr.  Mayer  ai\gestellten  Versuche  geht 
hervor,  dass  sich  fast  ausnahmslos  in  den  gährenden  Flüssigkeiten 
ausser  Hefe  noch  andere  Organismen  in  bedeutenden  'Quantitäten 
entwickelf  hatten,  was  die  Versuche  sehr  gestört  liat  und  ihre  Re- 
sultate unsicher  macht.  Es  musste  uns  daher  von  grosser  Wichtig- 
keit erscheinen,  fOr  die  toq  uns  auszuführenden  Versucht  möglichst 
reine  Hefe  darzustellen.  ,     ^  * 

Dies  geschah  in  folgender  W^eise : 

Ein  Tropfen  von  durch  Bierhefe  milchig  gemachtem  Wasser 
wurde  zu  400  C.C.  20  proc.  Candiszucker lösuug  gebracht,  welcher 
die  früher  erwähnten,  von  Dr.  Mayer  als  zweckmässig  befundenen 
•  AschenbestandtheOe  zugesetzt  waren,  und  die  ausser- 
dem noch  als  stickstoflFhaltiges  Nahrungsmittel  einige 
G.G.  reinen  Magensaftes  enthielt,  de  r  sich  bei  früheren 
Gährungsvtersuchen  als  sehr  zweckdienUch  erwies  und 
worauf  \y\r  später  wieder  zurückkommen  werden.  Die 
ganze  Flüssigkeit  war  vor  dem  Hefezusatz  stark  ge- 
kocht worden,  untl  befand  sich  in  einem,  mit  langem 
Baumwollrohr  an  seiner  obcrn  Oeffiiuhg  vei-schlosse- 
nen,  au  der  Seite  zu  einer  feinen  Spitze  au.sgezoge- 
nen  Halbliteijkolben.  Die  seitliche  Oefinung  konnte 
mit  Hilfe  eiv  kldnen  Kautschukrohrs  und  Glas- 
stöpsels dicht  verschlossen  werden. 

(Siehe  Fig.  5.) 

A  OlMkölbchcB. 

l>  AuKgezogone  SpltMWt  KttttoclMk  oBil  OlM«t6MelT«neUaai. 
E  W»itrohr. 
B  OlkrÜariflnIt. 


Fig.  5. 
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Sie  dient  dazu,  während  der  Gähnmp:  tropfenweise  Flüssigkeit 
hcrausHiosson  zu  lassen,  ohne  den  Kmk  mit  Wattröliro  dabei  ah-  • 
nehuieu  zu  müssen ,  und  so  andern  Sporen  durch  freien  Zutritt 
der  Luft  fielegenheit  zu  bieten,  in  die  Flüssigkeit  zu  gelangen. 

Unter  der  Voraussetzung,  dass  in  dem  nacli  dem  Erkalten 
durch  die  oben  beschriel)ene  seitliche  Oeft'nung  zu«2;esetzten,  durch 
Bierhefe  nnlchig  getrülUiMi  Wassertropfen  auch  andere  Organismen 
vorhanden  waren,  so  waren  doch  jedenfalls  die  Hefezellen  weit 
überwiegend  und  in  einen  so  günstigen  Nährboden  hineingebracht, 
tos  sie  sich  weitaus  kräftiger  und  ansehnlicher  entwickehi mussten, 
als  die  andern  Organismeui 

Diese  Ansicht  hat  sich  vollständig  bestätigt,  denn  die  oben  er- 
wähnte Flüssigkeit  befand  sich  nach  wenigen  Tagen  m  vollster 
Gährung  und  ein  Tropfen  derselben,  unter  dem  Mil^roskop  betrach- 
tet, liess  ausser  mit  ernährten,  runden  Hefezellen  keine  anderen 
Organismen  bemerken.  Dass  dieselben  in  der  That,  wenn  sie  über- 
haupt vorliaiiden  waren,  nur  in  so  verschwindend  kleiner  Aiizahl  an- 
wesend sein  konnten,  dass  sie  in  den  zu  den  Versuchstiüssigkciten 
zugesetzten  Tröpfchen  nicht  mehr  in  Betracht  kamen,  ist  durch  eine 
Reihe  von  in  I'oluendem  zu  beschreibender  Versuche  mit  Zucker- 
lösungen constatirt. 

Ausserdem  wurden  von  derselben  Hefe  auf  Flüssigkeiten  Aus- 
saaten gemacht,  die  statt  Zucker  andere  Kohlenhvdrate  enthielten. 
Es  waren  Lösungen  von:  '  » 

1)  14  gr.  Dextrin  in  125  C.C.  Wasser. 
2}  15    n   Gmbml  In  125  CG.  Wasser. 
*  3)  16    „   Milchzucker  in  125  CG.  Wasser. 

4)  14    „  gewöhnl.  Stärkemehl  mit  derselben  Menge  Wasser. 

5)  18,5  »    Mannit  dessgleichen  und  el>enso 

6)  15    n   Gandiszucker  in  12ö  G.G.  Wasser  gelöst. 

Als  stickstoffhaltige  Substanz  waren  bei  allen  Ycarsuchen  2  'gr« 
salpetersaures  Ammoniak  und  als  Mineralbestandtheüe: 

0,s  gr.  einbas.  phosßhors.  Kali,  ^  . 

0,1  „   schwefeis.  Magnesia, 
O^ot  M  dreibas.  phosphors.  Kalk 

zugefügt  worden. 

•  Diese  Vei'suche  waren  am  7.  Decbr.  nach  Kochen  und  Frkalten 
mit  8  Tropfen  der  eben"  erwähnten,  gährenden  Flüssigkeit  versetzt, 
und  his  Ende  Fel)ruar,  nüt  Ausnahme  von  Nr.  (>.  welches  sehr  voll- 
ständig gegohren  hat,  und  Nr.  1,  welches  äusserst  schwache  Ent- 
wicklung von  Hefezellen  (wohl  die  Folge  einer  Verunreinigung  mit 
Zucker)  erkennen  liess,  völlig  unverändert  geblieben. 

Dass  auf  diesen  Versuchen  keine  andem  Pilzvegetationen  auf- 
getreten waren,  konnte  mau.  auf  den  Luistaud  zurückführen,  (kss 
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ebeji  die  seeifoieten  Nalininirsmittpl  fiii-  dirsfllicn  iiirl)t  vorhanden 
waren.    l)aji('j;en^  sprechen  jedoch  andere  \  ensuche  mit : 

1)  Löslicher  Stärke, 

2)  Guiiiiiii, 

3)  Dextrin  und  ••  '  •  • 

4)  Inulin,' 

die  ganz  m  der  oben  angegebeifen  Weise  angestellt  und  mit  der- 
selben Hefe  ?eT8etzt  wunlen. 

Es  ist  nur  ein  Unterschied  dabei  heivorzuheben.  Die  Versuche 
der  ersten  Reihe  waren  unmittelbar  nach  dem  Kodien  mit  einem, 
ein  Clorc;\lciunirobr  tra;xenden  Stöpsel  ^erschlosH  ii  worden.  Das 
Chlorcalcium  wunle  we^jtMi  der  WassfcidäinpiV  natlirlich  lt'i(  lit  feuclit. 
um  dies  zu  veriueiden,*  Hessen  wir  dw  1  liissiukeit  bei  (b  ii  b'tzten 
Versuclien  Aufantjs  unter  einem  Verschluss  vim  Haiiiiiwulle  ci  kalten 
und  erst  nach  Zusatz  der  liefe  wurde  dos  Chlorcalciuuindir  aufge- 
setzt. Diese  Baumwolle  war  vorher  weder  einer  Temperatur  von 
100**  angesetzt,  noeh  auf  ur^end  welche  andere  Art  durch  Aether 
oder  Altohol  die  möglicherweise  darin  blinkenden  Sporen  getödtet.  . 
De'r  beiip  Erkalten  von  Aussen  nach  InnCn  entstehende  Luftstrom 
konnte  somit  leicht  einige  Sporen  aus  dieser  ßaum\volle  in  die 
FliK«;igkeit  brin<xen.  Dies  war  auch  in  der  Tiiat  der  Fall,  da  auf 
Versuch  1,  und  4  andere  Pilzveiretationen  sich  iipjtiL^  einstellten. 
Auf  1  und.  t  urüiie  I'enicilliuui-Rasen  mit  uraiiiicueliteni  Myceliuni, 
bei  Nr.  2  in  der  Vitllstäiidi;;  klar  irebli(>benen  FliiNNiL-keit  am  HckIcu 
des  (iefäs.scs  ein  ku.ueU'örmlLres,  blaii,i;i  iinui  tarbtes  Mycelium-lJewirrc. 
Diese  Kugel  hatte  Ende  Februar  bereits  einen  Zoll  Durchmesser 
erreicht.  Nur  Nr.  3  zeigte  dieselben  Erscheinungen  wje  Nr.  1  \|er 
ersten  Reihe. 

Da  bei  allen  Gährversuchen  auf  die  Reinheit  der  Hefe  das 
grösste  Gewicht  zu  legen  ist,  so  «ilauben  wir,  das  oben  be.schriebene 
Verfahren  der  Reinigung,  durch  welches  es  uns  wenigstens  für  die 
Dauer  der  alkoholischen  Oährun^  gelun-i^en  zu  sein  scheint,  reine 
Tlefl'  zu  <M7ielen.  als  einfach  und  zweckniiissig  empfehlen  zu  künueji. 
Wenn  auch  nach  heeudiuler  (iähiuug  andere,  mit  der  iiiimmaleu 
Menge  Hierhefe  herein,uel)rachte  Organismen  dir  Oberhand  gewin-  • 
neu,  so  kann  dies  nicht  weiter  in  Detracht  konnueu,  wenn  nur  zur 
Zeit  der  vollsten  Gähnmg  die  Tröpfchen  zu  andern  Aussaaten  da- 
von entnommen  werden. 

Die  oben  genannte  Flüssigkeit,  welche  während  <ier  ganzen 
Zeit  der  Gährang  ausser  grossen  und  runden  Hefezellen  keine  an- 
deren Organismen  zei^^te,  blieb,  nachdem  sie  zur  Aussaat  von  Hefe 
gedient  hatte,  nach  beendigter  Gährung  noch  einige  Wocbfn  rujiig 
stehen.  . 

Di^  wir  nach  ^'er]auf  dieser  Zeit  zu  andern  ( iiihrveisuelieii  Hefe 
brauchten,  hallen  wir  ciiieYi  'rrojtfeii  (h-r  Flii^^i'jkeit  ui»ter  das  Mi- 
kr©ski»p  gebracht,  und  famii'U  nun  eine  veriialinissuiassifi  überwic- 
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gende  Anzahl  kleinerer,  länp;licher  Zellon:  die  Flüssigkeit  zeigte 
etnen  aii^^enehrnen  Gerucli  nacii  Aepfeln.  Diese  Tiiatsacbe  an  und 
für  sich  betrachtet,  scheint  auf  einen  frenetischen  Zusamnienhanj?  der 
run(U^n  Ih'tV  mit  diesen  lauLrlichen  ZcHen  hinzuilcutcn .  aber  eine 
solche  Annalmic.  durch  einen  einzigen  N'crsuch  be^;ründet,  muss  mit 
aller  müiilichtMi  \'orsi(  iit  ansifesitioclu'n  und  kann  kaum  als  Hypo- 
these an;^esehen  werden.  Wir  nciiinen  darum  lieber  an,  dass  in 
dem  eineu  Tropfen  Hefezusatz  einzelne  Zellen  von  dieser  länglichen 
l^onn  enthalten  waren,  die  während  der  ganzen  Zeit  der  Gährung 
sich  nicht  entwickeln  konnten,  bis  sie  endlich  nach  vollständiger  Be-  *  ' 
endigung  derselben  zum  Vorschein  kamen. 

Mit  der  oben  beschriebenen,  möglichst  rein  gezüchteten  Hefe 
haben  wir  folgende  Versuche  angestellt: 

Nr.  1  mit  GKianin. 

„  2    „  Pepsin. 

„  3    „  Amy;rdalin. 

„4    „  .  HarnstutT. 
^  „   5    „  IIarn>äure. 

•  •  „  6    „   sali>eters.  llainstotT. 

^  7    „         „  Ammoniak. 

Die  >;ährtiü.s.si<j:keit  bestand  bei  allen  Versuchen  aus  50  C.C. 
Candiseuck^rlösung  von  18  Proc.  Als  Mineralbestandtheile  wurden 
die  oben  angegebenen  Mengen  angewendet.  Die  stickstoffhaltigen 
Substanzen  waren  so  abgewogen,  dass  bei  jedem  YersUbh  0,t  Stiele- 
Stoff  vorhanden  war,  mit  Ausnahme  von  Pepsin  und  Amygdalin. 

Bei  ersterero' haben  wir  die  Von  Dr.MEiyer  angewendete  Menge 

von  0,s3  LM .  zugesetzt,  deren  Sticksto%ehalt  nach  der  von  ihm  aus- 
geführten Im MV(  iinun.i?  0..I324  betragen  musste.    Leider  haben  wir 

jt'iloch  die  iK'dfiikliche  Wahrnelinnnvj:  p:emaclit,  dass  das  von  Herrn 
Sittel  in  lleidellx'rLi:  bezoizene  Pej>sin,  welches  sich  in  der  Samm- 
UiULT  pliysiido.i^isclier  Präparate  des  landw.  Laboratoriums  vorfand,  • 
und  von  welchem  auch  Dr.  Mavei"  bei  seinem  \'er?5uche  verwendete, 
ungefähr  (>2  Pruc.  in  Wasser  unlöslische  Substanzen,  die  weitaus 
zum  giösst^n  Theil  aus  Stürkekürnern  bestanden,  entliielt,  so  diuss 
sich  der  Stickstoffgehalt  für  diesen  Versuch  noch  viel  geringer  her- 
ausstellen musste. 

Die  übrigen  Substanzen  waren  in  folgenden  Mengen  abgewogen: 
1)  Guanin     0,4o>8  gr.  • 

3)  Amyj^dalin  =;  0,«t  entspr.  0,oi  N. 

;      4)  Harnstoff  =  0,4286. 

5)  Hanisäure  =  0..;.  .  .  -  . 

())  Salpeters,  llarnstoir  -  0,5^55. 
1)  Salpeters.  Ammoniak  —  0,.j7ii. 

Es  ist  iil)i'rHüssi;j:  zu  erwähnen,  dass  alle  Api)arate  vor  Zusatz 
der  Hefe  stark  gekocht  waren.   Die  Appai*at<i  bestanden  aus  sehr 
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kleinen  dünn  geV)lascnen  Wulfschen  Flächschea  mit  B  Hälsen  von 
nebenstehender  Form.  (Fig.  6.) 

Die  zur  feinen  Spitze  ausgecogene  und 
während  des  Versuchs  zugeschmolzene  Gla»- 
Tolure  sollte  dazu  dienen,  schon  während  der 
Gährung  kleine, Tnipfclion  aus  der  abiiobro- 
chenen  Spitze  zur  niikroskopischen  Untersu- 
chung lierauszunehiripu ,  ohne  den  Apparat 
ganz  öft'nen  zu  müssen ,  was  freilich  bei  den 
angeführten  Versuchen  sich  nicht  als  noth wen- 
dig erwies.  ' 

Die  gefüllten  Apparate  waren  am  7.  De- 
cenil)er  mit  eiiiem  kaum  getrübten  Tropfen 
der  beschriebenen  Gährflüssigkeit  versetzt.  Die 
Wägungeu  wurden  während  des  ersten  Monats 
täglich  ausgeführt,  später  in  3  Tagen  und  bei 
weiterm  Verlauf  der  Gährupg  in  verschiedenen 
Zwischem^umen.  * 


X  B  Sehr  dOnn  ffoblum«  Walf'gch»  FImoIm.  . 
D  Chlorealeiamrolur. 
V  KavtoAvkrrata. 

^ «  ^^iti  »«•eeEogenes  ani  wibrend  ilerOlliniBgin|«tbhmokeiiM 
OlairAhrchen  inr  Eptakha«  U»ia«rPlolMW  fw  ^-mikro^ 

skfi|piNcho  l'nter«' 
N  U4hrflaa8igkoit. 


Die  nachfolgende  Tabelle  giebt  ein  Bild  der  Gewichtsveriuste, 
welche  wir  bei  diesen  Versuchen  erhalten  haben. 


Mar. 
gen. 


■li> 


GewiehtMbiuüiiiie» 


daUn. 


Harn- 


8al- 

pet«r- 
naurer 
Harn- 
stoff. 


8«1- 

peUir- 
Hmurwi 
Ammo- 
nUk. 


Decmbr.  9 

lü, 
11. 
12. 
13. 
14. 
15. 
in. 
17. 
18. 
19. 
20. 
21. 
22. 


» 

» 

M 

ff 
•9 
n 
» 
II 

n 
« 


19 


20 
22 
22 


19«/4 


21>/t 
19»/* 


:m  :  21 
20';:'  21 
21'/*|22'/* 
2P/«22V4 
—  21 


.20'  '* 

20  '  4 
11)3/4 

23»/* 
19 


18  j  21  [VJ-'r 
18»/4ll7>/*l  20 

Tnmpoit 


0 


0.0428  0,05600,006 
o.di:::  0,0530  0,001 
0.0202  0,0586  0,0028 
0,0223  0,0715  0 
0,0337  0,0^13  0,0042 


0 


0 


0 


)o,oa7u,jo,iiii 

0,0900  0,0623 


,2006j  0,4927 


0,0140 


(MI240 

0.(M)''.> 

0,007b 
0,0079 
0,0194! 

I   

10,0485 
0,0463 


0,0720|  0 

o,o:^()n  0 
0,02Gü  0,0033 


0 


I 


0,0287 
0,0318 


0,1598 


jO,OÜ61 
0,0186. 

0^3787^ 


0,0029 
0 


0,0288 
0,0071 
0,0023 
0,00C 
0,0053 

lo,0269 
0,0045 


),0062 


0,0766 
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Datum. 

(•(»niclilsnbiialimc. 

Temperatur. 

Mor-    Mit-  1 , 
gen.     tag.  ' 

üuanin. 

Pepsin. 

1 

Amyg- 

il  n  1  i  ti 

Harii- 

laf  (In 

Harn- 
Mäuro. 
• 

8»1- 
pet«r- 
•anrer 
Harn- 

«toir. 

8al- 

p«t«r- 
Mures 

Ammo- 
niak. 

Transport 

(),2()()ii 

<).4!»27 

4 

0  0140 

J  1 

0,1598 

0,2737.0,0062 

0,0755 

^ccbr. 

23. 

19 

21'* 

22' ;^ 

0  0315 

0  OR50' 

0,0607 

0,0397 

•  — - 

0,0070 

rt 

24. 

17'/4 

lev'ii 

— 

0  03871 

0,0844 

0,0700 

0,0350l 

0,0124 

n 

25. 

14  1 

14 

14 

0,0331 

0  0577 

  1 

0  0765^ 

0,0280. 

0,01 1 1 

n 

2<J. 

\2'l* 

l2^^: 

12^'» 

0,0251  j 

0,0381 

0,0485 

0,0198, 

0,0154 

r 

27. 

IV!*\ 

iiV«! 

IVh 

0,0204 

0  0350 

0,0390| 

0,0210 

0,0105 

28. 

18'/« 

19>/« 

18'/* 

0,0198 

0,0276 

•   

'0,0283 

0,0243 

0,0141 

29. 

19»/* 

19'/i 

(•0298 

0.0«  19 

0,0465' 

0,0408 

0,0220 

'•1 

30. 

18»/* 

21  1 

18\'* 

0,0231 

0,0483 

0,04  30l 

0,0260. 

0,0175 

31. 

18  1 

18  1 

0,OÄ74' 

0,0033 

0,0600 

0,0402 

0,0232 

jflnuar 

9ß  »•  •*  **  •*  * 

1. 



0  0220 ! 

0,0501 

0,0502 

0,03501 

0,0210 

2. 

14 

lO'/i 



0,0210 

0,0270 
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Bei  Aiiiygilalia  Nr.  3  wurden  die  Wägungon  nicht  weiter  foit- 
geset2t,  da  die  Gewich tsabDahmen  so  gering  wurden,  und  in  der 
Flüssigkeit  keinerlei  T rUbuiig  oder  Gasentwicklung  wahrgenommen 
werden  konnte«  und  heute,  Ende  -  Februar,  ist  dieselbe  noch  voll- 
ständig klar  ^nd  zeist*  durchaus  keine  Entwicklung  einer  anderen 
Vegetation.  • 

Die  ^yäguugen  bei  Versuch  Nr.  6  mit  Salpeters.  Harnstoff 
musstön  leider  unterbrochen  werden,  weil  das  Chtorcaldttmrohr  zu 
bald  auf  den  noch  lieissen,  mit  Wasserdampf  erfüllten  Apparat  ge- 
setzt wurde,  so  dass  das  Chlorcalciuin  rasch  zei^oss  und  ein 
Tropfen  desselben  in  die  Flüssigkeit  gehin^^te.  Der  Ai)parat  Mieb 
ruhig  stehen,  und  es  konnte  bis  Ende  Januar  keine  Gasentwicklung 
bemerkt  werden,  da  erst  trat  für  einige  Tage  plötzlich  starke  Gäh- 
rung  ein,  die  dann  wiederum  schwach  Ins  F.ude  Fe})ruar  fortdauerte, 
ohne  da^ss  diese  Erscheinungen  rasclien  Temperaturwechsel  oder  sonst 
irgend  wekh'  anderen,  äussern  Einflüssen  zugeschrieben  werden 
konnte,  da  derselbe  bei  den  andern  Apparaten  unter  der  Glasglocke 
stehen  blieb. 

Ende  Februar  wurden  zum  ersten  Male  in  Mer  oben  beschrie- 
benen Weise  kldne  Proben  aus  den  Apparaten  zur  mikroskopischen 
Untersuchung  herauisgenommen  und  dieselbe  ergab: 

Bei  Versuch  1)  mit  (iuanin:  Starker  Absatz  am  Boden»  des 
Gefässes,  der  abgesehen  von  den  Guaninstückchen,  aus  runden  Hefo- 
zellen  von  der  Grösse  deijenigen  bestand,  wekhe  zur  Aussaat  ver- 
wandt wurden.  Ausserdem  kleinere  längliche  Zellen  in  den  pbem 
Schichten  der  Fliissigkeit. ' 

Versuch  2)  mit  Pepsin:  Der  Absatz  enthielt  ausser  dem  durch 
das  Pepsin  hei*eingebrachten  Starkemehl,  sehr  grosse,  runde,  üppig 
entwickelte,  mit  körnigem  Protoplama  an<>;efüllte  Hefezellen.  Sie 
waren  oft  dicht  gedrängt,  zu  grossen  Komplexen  aneinander  gela- 

gei*t,  so  da.ss  einzelne  Zellen  zu  ]ioly)?<)nen  (iestalten  zusammenge- 
diückt  waren,  und  die  gan/e  Masse  mit  dem  Querschiiitt  e^nes 
,  l'arencliymgewebes  zu  verudeidien  Wj^    Zuweilen  konnte^ian  auch 
(iiiippen  von  Zellen  wahrneh^i.  die  auseinander  hervorge- 

sprosst  waren,  und  runde,  mehr  schlauchförmige  und  birnförmige 
Gestalten  in  ein  und  de'rselben  Gruppe  zeigten.  Wenn  eine  biru- 
Itirmi^e  Zelle  aus  einer  andern  binjißrmigen  hervorgesprosst  war, 
so  sass  dieselbe  stets  mit  dem  spitzen  Ende  auf  dem  breiten  der  . 
vorheigefaenden.  Nl^  waren  in  einer  (iruppo  alleTdlen  bimförmig, 
sondern  die,  welche  man  als  die  ältest^  in  der  (iruppe  betrachten 
mus^ste,  war  immer  nuid  oder  ellyptisch'.  Auch  hier  wurden  in  den 
obern  Theilen  der  Müssigkeit  mehr  kleinere  und  längliche  Zellen  bemerkt. 

Versuch  3)  mit  Amygdalin:  Da  hier*die  Flüssigkeit  sehr  klar 
war,  wurde  mit  Hilfe  einer  sehr  spitz  ausgezogenen  Ghiaröhre  vom 
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untersten  Absatz  eine  Prub»»  oiitnomnien.    Ks  zeigten  sich  ziemlich 
grosse  nmdf  llefezellen,aber  in  äussn-st  geringer  Anzahl.  Ausser  diesen 
keine  Spur  irgend  eines  andern  Ürganismuij.    Auch  zeigte  die  Flüs-  . 
bigkeit  keinen  Geruch. 

Versuch  4)  mit  Harnstoff  ergab  grosse  Mengen  runder,  aulial- 
lend  gi'osser  lictczellen. 

Vei-sucli  •'()  mit  Harnsäure :  Man  koiiuto  am  Hoden  des  Ge-  * 
fässes  deutlich  zwei  Schichten  unterscheiden,  von  denen  die  untere 
fast  ausschliesslich  aus  Harnsäure,  dagegen  die  obere«  aus  Hefe  be- 
stand. Das  Mikroskop  zeigte  hier  neben  zahlreichen  KristaQen  von 
to.Form,  wie  die  Harnsäure  in  Ji  ischen  Schlangen^xkrementen  vor- 
mkommen  pflegt,  Mengen  rund*,  wohlausgebildeter  Hefezellen  und* 
vereinzelt  auch  Zellen  Ton  mehr  länglicher  Gestalt,  die  aber  im 
Allgemeinen  nicht  kleiner  wan^n. 

Vei-such  6)  mit  sal[)eters.  Harnstoff:  Neben  wohl  «ausgebildeten 
Hefezellen  eine  Anzahl  kleinerer  länglicher  Zellen. 

Versuch  7)  Salpeters.  Ammoniak:  Sehr  schön  entwickelte  Hefe. 
Auch  hier  kpnnten  längliche  Zellen  nachgewiesen  werden.  Fast 
durchweg  zeigten  die  aus  der  Untern  Flüssigkeitsschicbt  entnomme- 
nen Proben  grosse  runde  Zellen,  unter  ihnen  zuwcili'ii  auch  bifn-  . 
förmige,  während  veriiiiltnissnjiissig  kleinere  und   häuhg  längliche 
Zelleik  in  den  oberen  Schicliten  vorlianden  waren.  Es  geht  aus  der 
Betrachtung  der  vorstehend  beschriebenen  Versuche  hervor,  dass 
stets  in  den  oberen  Schichten  der  Flüssigkeit'  nicht  nur  kleinere  - 
Zdlen,  sondern  mdst  solche  von  länglicher  Form  auftreten.  Auch  ■ 
müssen  wir  hier  noch  erwähnen,  dass  sich  in  ehizelnen  von  *der  > 
oberen  Flüssigkeitsschicht  entnommenen  FAparaten ,  hie  und  da   .  •  ^ 
kleine  Oiganismen  in  lebhafter  Bewegung  Erkennen  Hessen,  die,  ab- 
gesehen davon,  dass  sie  überhaupt  nur  selten  aufgefunden  werden 
konnten,  wohl  identisch  sein  mögen  mit  den  von  Dr.  Mayer  in  fast  * 
allen  seinen  Versuchstlüssigkeiten  so  zaidreich  beobachteten  «Orga-  * 
nisnien  kleinster  Art".    Hie  ()l)erHäche  zeigte  aber  niemals  häutige 
UeberzUgo,  wie  man  sie  bei  Mycoderma  tindet.    Man   könnte  ein- 
werfen, die  Bildung  (uner  solchen  Haut  sei  durch  die  autsteigendeu  . 
Gasblas^  ans  der  gUhrenden  Flüssigkeit  gestört  gewesen,  aber  es 
waren  auch  nicht  einmal  kl<!Sne  tleckto  an  der  Oberfläche  wahrzu- 
nehmen, die  sich  trotz  der  Gasentwicklung  hätten  .bildf»  können. 

Auch  der  Einwurf  kann  gemacht  werden,  dass  diese  dinglichen 
Zellen,  wenn  man  sie  mit  Pasteur  s  Mycoderma  vergleichen  wollte, 
Sauerstoff  aus  der  Atmosphäre  zu  ihrer  Entwicklung  bedürfen,  dass 
ihnen  dersell)e,  so  lange  sich  'dii^  Flüssigkeit  in  Gährung  behndet, 
durch  die  unmittelbar  über  der  Flüssigkeit  behndlichc  Kolilensäure- 
schich^iicht  zugänirlich  ist.  Dagegen  si)richt  jedoch  der  Versuch 
Nr.  3"it  Amygdaliii,  dort  war  nur  Anfangs  schwache  Gährung 
ZU  beobachten,  die  genüge  Menge  der  entwickelten  Kohlen^lure 
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konnte  unmöglich  für  die  Dauer  einen  Absrliluss  p:(*jien  die  atmo- 
sphärische Luft  bilden.  Wenn  mit  der  Hefcanssiuit  auch  Myco- 
derma  in  die  Versuchstiüssigkeit  gebracht  worden  wäre,  hätte  sich 
in  diesem  Falle  dieselbe  entwickeln  müssen.  Dass  Amygdalin 
in  diesem  Falle  oidit  der  geeignete  stickstoffhaltige  Nährstäf  f&r 
Mycoderma  war,  und  sich  dieselbe  desshalb  nicht  entwicklet  hatte, 
kommt  hier  nicht  in  Betracht,  da  nach  Versuchen  von  Jodin  ge- 
zeigt wurde  dass  Mycoderma  auch  auf  stickstotiXreien,  organisciH  it  . 
Substanzen,  wenn  sie  nur  die  nöthigen  Phosphate  "enthalten,  wächst, 
und  ihren  Stickstoffbedarf  aus  der  Atmosphäre  zu  nehmen  im 
Stande  ist. 

•  Die  bei,  all^n  übrigen  Versucfrn  von  uns  beobachteten  kleinen 
längliclien  Zellen  inussten  demnach  entwtnlcr  als  besondere  Formen 
der  Hefezellen  betrachtet  werden,  oder,  wenn  man  sie  für  Mycorlerma 
halten  wollte,  so  "müsste  man  zugeben ,  dass  dieselbe  in  nächstem 
genetischen  Zusammenhang  mit  der  Hefe  stehe. 

Die  von  Dr.  itees")  empfohlene  Reaktion  mit  Clilorzinkjodlösung, 
um  Hefe  von  andern  Pilzbildungen  zu  untersclieiden,  führte  nicht 
zum  Süde,  da  wir  sowohl  längliche,  als  runde  Zell^  röthlich  ge-. 
foht  sahen,  nur  in  der  Begel  die^grössem  mit  kömigem  ProtO;  ' 
plasma,  intensiTer  als  die  kldnem,  mehr  durchstehtigen. 

Da  wir  uns  zur  Annahme  berechtigt  glauben,  reine  Hefe  zur 
Aussaat  verwendet  zu  haben,  so  ergiebt  sich  von  selbst,  dass  die 
von  uns  beobachteten  verschiedenen  Formen  der  Zellen  ala  Hefe- 
zellen zu  betrachten  sind.  Es  liegen  auch  I'ntersuchungen  von 
Trecul^)  vor.  dessen  Beobachtungen  mit  den  von  uns  gemachten  be- 
züglich der  Form  de«'  Hefezellen  ziemlich  Ubereinstimmen,  und 
sehen  wir  uns  desshalb  veranlasst,  dieselben  hier  zu  erwähnen,  oh- 
gleich  wir  uns  mit  dessen  weitern  Schlüssen  durchaus  nicht  ein- 
verstanden erklären  können. 

Es  sind  von  uns  auch  bisweilen  jene  kleinen  Organismen  be- 
obachtet worden,  welche  Dr.  Mayer  so  häutig  gleichzeitig  mit  schleim- 
pilzartigen  Häuten  auf  seinen  (Ehrenden  FiilBsigkeiten  *  findet,  und 
in  Zusammenhang .  mit  Essigsäurebildung  bringt.  Wir  mUssen  be- 
tonen, dass  es  un&  nur  in  säur  seltenen  Fällen  gelungen  ist,  diesel- 
ben Überhaupt  nachzuweisen.  >      '    •  • 

Verglicht  man  die  von  uns  erhaltenen  Resultate  mit  denen 
von  Dr.  Mayer,  so  ist  vor  Allem  hervorzuheben,  dass  wir  bezüglich 
der  Quantität  von  mineralischen  Bestandtheilen,  sowie  der  Quantität 
der  stickstoffhaltigen  Substanzen  abgewichen  sind,  indem  wir  ei-stere 
in  geringcrem,   letztere    in  grösserem    Yerhältniss    augewandt  . 


')  Conipt  rend.    1.  Sem.  18G2.    pa^r.  919. 
')  Botanische  Zeitung.  lbt>9.  8.  III. 
Compt.  rend.  Bd.  L  1867.  pag.  188. 


Digitized  by  Google 


Zor  ^ffifrage. 


59 


haben,  es  kann  dies  aber  auf  das  ScMussrosiilüit  keinerlei  Einfluss 
ausüben,  da  es  sich  nur  darum  handelt,  den  Nachweis  der  Befä- 
higung dieser  Körper  zur  UaterstUtzuag  der  alkuholisc^eu  Gähruug 
zu  liefern. 

Dass  die  angewandten  Qnantitäten  niieht  zu  gross  waren,  zeigt 
uns  ein  BUdc  auf  die  oben  toitgetheilte  Tabelle,- aus  welcher  *h6r- 
vorgeht,  dass  die  G^rong  noch  besser  als  bei  den  Versuchen  von 
Dr.  Mayer  verlief. 

In  diesem  Schlussresultate  gehen  aber  unsere  Versuche  auffal- 
lender Weise  zum  grössten  Theil  den  von  Dr.  Mayer  erhaltenen 
entgegen.  Derselbe  kommt  zu  dem  Schluss,  dass  dje  Wirkung  der 
Ammoniaksalze,  mit  Ausnahme  von  Pepsin,  durch  die  anderen  stick- 
stüft'haltigen  Substanzen  nicht  erreicht  werde.  Unser  Versuch  Nr.  7 
mit  Salpeters.  Ammoniak  gährte  schlechter  als  Versuch  1,  4.  u.  5. 

Ferner  sagt  Dr.  Mayer,  da  er  sehr  häutig  Essigbildung,  und 
die  von  ihm  damit  in  Zusammenhang  gebrachten  kleinen  Organis- 
men und.schleimpilzartige  Häute  beobachtet  hat,  dass  die  von  ihm 
verwendeten  stickstotnialtigen  Substanzen  einen  vortrefflichen  Nähr- 
boden fOr- dieselben  bieteA.  Man  sieht,  dass  unsere  Versuche  audi 
gegen  diese  Schlussfolgerung  sprechen. 

So  gut  und  sorgfältig  die  Versuche  des  «Dr.  Mäyer  ausgelTübrt 
sein  mögen,  lässt  sich  doch  nicht  behaupten,  dass  unsere  dies  in 
geringerem  Grade  seien. 

Es  folgt  hieraus  nothwendig  die  gleiche  Bcrct^htigunix  zu 
Schlüssen  ganz  cntgegengcsf'tzt  von  denen  .  welche  Dr.  Mayer  mit 
so  giossi-r  Kntschiedenheit  aftfstellt.  Aber  unsere  Methode  ist  es, 
stets  nur  die  Thatsachen  als  solche  zu  bringen,  die.  Gesetze  werden 
sich,  wenn  jene  in  hinreichende  Zahl  vorhanden  sind,  von  seilet 
ergeben.  Zu  früh  gezogene  Schlüsse  können  nur  in  hypothetischer 
Weise  die  persönlkhen  Ansichten  des  betreffenden  Experimentators 
zeigen,  niemals  aber  Gesetzmässigkeiten  schaffen.  f 

Nur  ein  von  Dr.  Mayer  erhaltenes  Versuchsresultat  stimmt  im 
Allgemeinen  mit  dem  von  uns  gewonnenen  übennn,  es  ist  jenes 
mit  Pepsin. 

Dr.  Mayer  erwähnt  darüber  Folgendes: 

„Der  Versuch  mit  Pepsin  ergab  eine  so  erstaunlich  intensive 
„Gährung,  wie  ich  sie  mit  Hefeextrakt  niemals  beobachtet  habe,  und 
„wie  sie  für  Aussaat  der  Hefe  in  minimalen  Mengen  wohl  niemals 
„beobachtet  worden  ist,  so  dass  ich  keinen  Anstand  nehme,  das 
„Pepsin  als  bestes  stickstoffhaltiges  Nalirungsmittel  der  üefepllanze 
„zu  bezeichnen". 

Nach  sechs  Tagen  von  der  Hefeaussaat  war  nach  des  Ver- 
fasse!^ Angabe  der  Zucker,  dessen  Menge  3  gr.  betrug,  nahezu 
'  vergohreu,  drei  Tage  später  fand  er  l,3s  gr.  Alhohol,  und  im  Rück- 
stand konnte  kein  Zucker  mehr  aufgefunden  werden.  *  Der  Geruch 
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d«  1  Oahi  HiKsigkeit  war  ein  widerlicher,  und  das  Destillat  schmeckte 
uuaiigenelim^ 

•  Auch  unser  Versuch  mit  Pepsin  ^^ib .  wie  die  oben  angeführte 
Tabello  ergiobt.  die  beste  (rährung,  doch  durchaus  nicht  so  „erstaun- 
lich, intensiv,  da  Ende  IVl)ruar,  also  .nacli  nahezu  drei  Monaten 
seit  der  Ilefeaiissaat,  die  Flüssigkeit  noch  in  guter  (rähruiig  ist,  und 
wie  die  Tabelle  zeigt ,  dieseU«?  gleichniässig  vt'rläufl.  Die  von  uns 
verwendete  Pepsinnienge,  0,23  gr.  desselben  Stärkeniehl-lialtigen 
Pepsins,  dessen  sich  Dr.  Mayer  bediente,  stand  in  dreifach  geringerm 
Verbältniss  zur  Zuckermenge ;  auch  hier  also  wurden  nicht  genau 
dieselben  Bedingungen  von  uns  eingehalten,  wie  sie  bei  den  Mayer*schen 
Versuchen  gegeben  waren.  Und  hierin  ist  wohl  zunächst  der  Grund 
zu  suchen,  dass  bcidr  Versuche  nicht  völlig  übereinsiininien.  £s  ist  nur 
auflfallend,  dass  Dr.  Mayer  so  widerlichen  Geruch  bei  seinem  Ver- 
such mit  Pepsin  tindet,  während  wir  bei  allen  unseren  Versuchen 
mit  Pepsin  und  Magensaft  stets  äusserst  angenehmen,  ätherartigen 
Geruch  nach  Aeptelu  beobachten.  Diese  Er.scheinung  tritt"  so  regel- 
mässig auf,  dass  wir  annehmen  müssen,  sip  steht  in  innigem  Zusam- 
sammenhange  mit  der  Gegenwart  derartige!*  stickstoflfhaltiger  Ver- 
bindungen bei  der  alkohol£chen  Gährung. 

Es  liegen  uns-  sAnit  2  Versuche  mit  Pepsin  vor,  die,  obgleich 
unter  verschiedenen  Bedingungen  angestellt,  in  beiden  Fällen  ein 
gutes  Besultat  zeigten,  und  wir  sind  geneigt,  Pepsin  als  einen  stick- 
stoffhaltigen Körper  zu  betrachten,  der  die  Gehrung  gut  unterstutzt. 

Es  ist  der  Begriff  von  Pepsin  durchaus  noch  nicht  mi£  Sicher- . 
heit  festgestellt  Wir  besitzen  noch  keine  Analyse  desselben  uud 
das  nach  der  von  l>rück  angegebenen  Methode  gewonnene,  welclies 
die  Reaction  auf  Peptone  nicht  mehr  zeiL^t.  verhält  sich  in  seiner 
lösenden  Eigen.scliaft  für  die  eiweL^siitigen  Köi-jx'r  sehr  ver- 
schieden von  den 'bisher  unter  dem  Nanu'u- l'epffii  gekannten  Sub- 
stanzen. Wenn  man  bedeidU.  wie  kleine  N'erscliiedenheiteu  zwischen 
den  Zuckerarteu  sich  /eigen,  und  nur  eine  von  ihnen,  der  Trauben- 
zoeker,  fähig  ist  die  Gähruag  vollkommen  zu  unterstützen,  so  wird 
man  es  nicht  auffallend  finden,  dass  wir  die  geringen  Unterschiede, 
wdehe  Pepsm,  nach  verschiedenen  Methoden  dargestellt,  zeigt,  her- 
vorheben und  nur  mit  Vorsicht  seine  Wirkung  bei  der  alkoholischen 
GähruQg  betrachten,  . 

Wir  milssen  wiederholen,  was  wir  bereits  oben  bei  Beschrei- 
bung der  Art,  wie  wir  unsere  Hefe  gezüchtet  u\u\  gereinigt  halieu, 
erwähnten.  Nämlich,  diuss  wu-  ^lagensaft  als  stick.stotThaltige  Sub- 
stanz dabei  angewandt  haben.  Wir  haben  uns  bei  diesen  und  meh- 
reren andein  Vei-suchen  davon  überzeugt,  da^s  derselbe  dicGahniug 
sehr  gut  untei-stützt.  Erst  diese  Versuclisroultate  im  /u.sanunen- 
hang  mit  dem  von  Dr.  Mayer  können  uns  zu  der  Annahme  berech- 
tigen, daös  in  allen  diesen  Fällen  eine  günstig  auf  die  alkoholische 
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Gährung  wirkende,  stickstoffhaltige  Substanz  vorhanden  war.  Ob 
diese  Pepsin,  c^er  irgend  welche  Peptone  sind,  muss.  nocli  dahin 
gestellt  Meiben.  Durch  einijje  Versuche  mit  nach  Briick'schcr  Methode 
darpestrlltcni  jieptonfrcieni  Pcjisiii  iiiul  diiich  I'ibrin  ^csättiut .  ferner  ' 
mit  Ma^u-nsaft,  der  i1iöj[j;lichst  irei  ist  vdh  Peitt(»neii  und  mit  solciieni,  . 
der  nnt  P('i)ton(Mi  ,u<'s;itti«it  ist,  beAl^sichtigeu  wir  der  Eutiichoidung 
dieser  Frai4,e  nahe  /u  konnuen.  • 

Wir  haben  oft  des  von  uns  verwendeten  Magensaftes  Erwähnung 
gethan,  und  halten  es  für  sehr  nothwendig,  eine  ausführliche  Be- 
.Schreibung  der  Art  seiner  Darstellung  zu  geben,  um  dieses  so  un- 
bestimmt gelassene  ^Vort  näher  zu  erklären. 

Derselbe  vswde  in  der  Weise  dargestdlt,  dass  der  Magen  eines 
Kalbes  gut  ausgewaschen,  dann  die  obere  schleimige  Schicht  nnt 
einem  stumpfen  Messer  abgeschal)t,  und  diese  Ma.^se  nnt»  einer  Mi- 
schuuLi:  von  äuo  V,C.  Wasser  und  20  C.C.  Salzsäure  von  Logs  spec. 
(ii  wiciit  24  Stunden  lu'i  einer  'remi)»Matur  von  ca.  '>()"  C.  digeiirt 
winde;  dii'  abhltrirte  klare  Flüssigkeit  wurde  zum  (iebrauch  auf- 
gehoben. Von  ihr  waren  schon  zu  verschiedenen  andern  Versuchen 
kleine  Quantitäten  verwendet  worden  und  sie  war  bereits  eui  Jahr 
alt^  als  sie  zu  Gährungsversuchen  Anwendung  fand.  Nach  diesem 
langen  Zeitraum  war  ^e  noch  vollständig  Idar,  gelb  gefärbt 'und 
zeigte  keinerlei  faulen  Geruch.  • 

Ueberhau]it  haben  wir  die  Bemerkung  gemacht,  daSs  Aussaaten 
von  Schimmelpilzen  auf  deiselbcu  nicht  Platz  i^ritlen. 

Dr.  Mayei'  widmet  dem  StickstetTuiii^al/  in  der  liefe  eine  kurze 
Betraelitung.  und  stelU  zwei  \'eisuclie  mit  stick>t«)lVli;illi,m'r  Substanz 
an.  die  er  aus  vollstiiuilig  verg(direiier  und  in  lebliaftei-  (liihruug 
benhdiicher  1-lU.s.sigkeit  sich-  in  hier  nicht  naher  zu  be.sclneibender 
Weise  dargestellt  hat.  Die  eine  von  diesen,  die  stickstotfreicbere, 
betrachtet»  er  afs  Exkrement  der  Hefe,  die  andere  als  Stickstdfhal- 
tiges  Nahrungsmittel  der  Hefe.  Der  Versuch  mit  letztgenannter 
Substanz 'ergab  beträchtliche  Gewichtsabnahmen,  während  der  gleiche  • 
Versuch  mit  ei^t(M-ei'  sehr  geri^fl^e  Gewichtsabnahme  und  nach  qua- 
litativer l^rüfuni;  keinen  Alkohol,  sondern  nur  Essigsäure  zeigte, 
ausserdem  auch  die  von  Di*.  Mayer  vielfach  erwähnten  kleinen  Or- 
ganismen ei  keiincn  Hess.  Leider  fand  sich  j(Mln<'h  auch  bei  ersterem 
Vernich  Milclisäure^'ähnmg.  und  der  widerliche  Geruch,  welchen  der 
Verfas-ser  schon  bei  der  (iährung  mit  Pepsin  beobachtet  hatte. 

Die  von  demselben  auf  diese  Versuche  gegrimdete  Theorie  von 
stickstoffhaltigem  ^Nahrungsmittel  und  stickstoffhaltigem  Exkrement  * 
der  Hefe  bedarf  daher,  wie  Verfesser  selbst  bestätigt,  ndch  exakterer 
Beweisführung:  die  Theorie  selbst  mag  viel  Wahrscheinlichkeit  habmi. 

Wir  hal)en  bereits  begonnen,  (hircli  einige  wdtere  Versuche, 
ülier  die  wit  in  unserm  nächsten  Artikel  berichten  werden,  -zur  Er- 
klärunir  fliesrr  lYage  einige  Anhaltspunkte  zu  geben.  Sobahl  man 
von  K.\kreuieuteu  der  iicfezeile  i^pricht,  kann  die  1  ra^^e  aufgeworfen 
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werden:  sollten  es  nicht  irgend  welche  Sekretionen  der  Hefezelle  sein, 
die  rein  chemisch  zerlegend  auf  den  Zucker  wirkei^-'  Als  Antwort 
auf  diese  Frage  mögen  einige  von  uns  ausgeführte  Versuche  hier 
Erwähnung  linden.  .  •  • 

Bringt  man  in^eine  Thon/.elle,  wie  solche  hei  galvanischen  Ele- 
menten Anwendung  finden,  Hefe  in  breiiger  Masse,  die  unniittelhar 
aus  dem  Gähffass  eines  Brauei'S  entnommen  ist,  und  stellt  diese 
Zelle  in  ein  Gefäss  mit  Traubenzuckerläsung,  so  bemerkt  man  nach 
kurzer  Zeit,  wie  sioh  diese  Lösung  zwar  mehr  und  mehr  gelblich 
färbt,  aber  keine  Gährung  erkennen  lässt,  wä)irend  im  Innern  der 
Zelle  die  Gährung  stark  verläuft.  Freilich  können  am  Boden  der 
Thonzdle  (iasbläschen  wahrgenommen  werden,  ihr  Auftreten  ist  aber 
gewiss  nur  dem  Umstand  zuzuschreiben,  dass  die  unten  im  Innern 
der  ThonzMle  auftretenden  (iasbläschen  in  der  dicken  breiigen  Masse 
einen  grösseren  Widerstand  tiiulen  und  so  durch  die  Poren  de^i  Ton- 
cyliuders  nach  Aussen  gepresst  werden. 

Ein  weiterer  Versuch  ist  der,  dass  man  schmale  Holzreifen  mit 
Pergamentpapier  überspannt,  auf  dieses  Hefe  in  möglichst  dünner 
Schicht  aufbrini^t  und  das  Ganze  auf  einer,  in  einer  Glasschale  be-  • 
fiddlichen  Zuck^lfisung,  der  die  öbrigen  Nährstoffe  zugesetzt  sind,, 
schwimmen  VSnest  Man  muss  dabei  Sorge  tragen,  dass  die  oberste 
Hefescbkht  ^uf  dem  Papier  nicht  zu  einer  Membran  eintrocknet,  die 
den  Kohlensäurebläschen  das  Entweichen  erschwert,  weil  dieselben 
sonst  leicht  durch  das  Papier  hindurcbgepresst  werden  und  sich  auf 
der  unteren  Seite  desselben  sammeln. 

Auch  hier  zeigte  sich,  dass  innerhalb  des  Holzrahmens  reich- 
liche Gasentwicklung  stattfand,  während  in  der  äussern  Zuckerlösung 
keinerlei  Gasentwicklung  beobachtet  werden  koniUe.  Haid  stellte 
sich  jedoch  bei  unsenn  Versuch  üi)pige  Mycoderma-VeKetation  ein, 
die  sich  über  den  Holzrand  hinaus  auf  die  ganze  Obertläche  der 
äussern  Flüssigkeit  ei'streckte,  und  dort  eine  dicke  Haut  bildete. 

war  hierbei  die  intere^ante  \^hmehmung  gemacht  worden^ 
dass,  obgleich  keine  Gasbläschen  aual^der  äussern  Zuckerlösung  sich 
entwkkelt  hatten,  dieselbe  in  kurzer  Zeit  grosse  Mengen  von  Efolg- 
säure  enthielt.  Die  mikroskq)ische  Untersuchung  zeigte  in  der 
äussern  Flüssigkeit  neben  cylindrischen  Zellen,  die  bedeutend  kleiner 
als  die  angewandten  Hefezellen  waren,  Unmassen  kleiner  Oiganismen 
in  lebhafter  Bewegung. 

Diese  Beobachtung  stinnitt  mit  der"  von  Dr.  Mayer  gemachten 
und  im  Anhang  seiner  Abhandlung  au^sgesprochenen  Ansicht  überein, 
dass  diese  kleinen  Orgaiismen  als  eine  Art  Essigferment  angesehen 
werden  können. 

p]in  dritter  Versuch  ist  der,  dass  man  frische  Hefe  in« voller 
(lährung  rasch  hltrirt.  Die  auf  dem  Filter  verbleibende  dicke  Masse 
mit  Traul)enzuckerlösung  Übergossen,  so  dass  im  Verhältniss  zur 
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Zuckermenge  viel  liefe  vorhanden  ist,  zeigt  nach  ca.  5  Minuten  in- 
tensivste Gähiung.  Von  derselben  Traubenzuckerlösung  sogleich 
zum  Filti  iit  gegossen ,  zeigt  dasselbe  erst  nach  mehreren  Tilgen 
äusserst  schwache  (lährung,  welche  den  wenigen  durch  das  Papier- 
ülter  gelangten  llefezelleu  zugeschrieben  werden  muss. 

So  wenig  die  Methoden,  in  der  diese  Vei-suche  angestellt  wur- 
den, einer  streng  wissllnschafUichen  Untersuchung  genügen,  so  glaub- 
ten vir  doch,  dieselben  hier  anführen  zu  müssen,  weil  sie  dessen 
nngeaditet  als  Beantwortung  der  Einwürfe  Jener  betrachtet  werden 
können,  welche  annehmen,  die  vorhandenen  Sekrete  allein  seien  Ur- 
sache der  alkoholischen  Gähning.  Ob  die  •Sekrete  der  Hefezelle 
dennoch  unmittelbar  bei  ihrem  Austreten  aus  derselben  wirken,  nach- 
her aber  verbraucht  oder  sogleich  in  der  Weise  vciändert  werden, 
dass  sie  im  Filtrat  der  liefe  nicht  mehr  im  wirksamen  /^stände 
vorhanden  sind,  dies  ist  eine  zu  delikate  Frage,  um  jetzt  schon 
eine  Beantwortung  derselben  hoflfen  zu  dürfen.  ' 

Dr.  Mayer  bringt  als  Anhang  seiner  Abhandlung  noch  eine  An- . 
zahl  von  Hypothesen  mit  mehr  oder  weniger  Bestimmtheit  ausge- 
sprodien.  laiche  Vermuthungen  aufzustellen  kann  der  wissenschiJt- 
lichen  Forschung  keinerlei  Schaden  bringen,  sondern  wird  im  Gegen- 
theil  diesell)c  nur  anr^en,  so  lange  die  ersteren  mit  den  bereits  erhuig- 
ten  Resultaten  nicht  im  Widerspnich  stehen. 

Dies  scheint  uns  jedoch  mit  der  am  Schluss  ausgesprochenen 
Ansicht  der  Fall  zu  sein.   Wir  meinen  damit  die  von  Dr.-  Mayer 

.ausgesprochene  Verdauungstheorie. 

Da  der  Verfasser  sich  bei  Aufstt^llung  derselben  sogar  bcwusst 
ist.  sich  einer  gewissen  (iefahj-  auszusetzen,  so  scheint  er  dei^selben 
soizar  grössern  Werth  beizulegen,  als  man  im  Allgemeinen  Vermu- 
thuiigen  zuzuschreiben  ptlegt. 

„Die  Rolle  des  Pejjsins  bei  der  Verdauung  ist"  (nach  des  Ver- 
fassei*s  Ansicht)  „wenigstens  zum  Theil  auf  die  Ernährung  von  Orga- 
nismen zurückzuführen,  <lie  jenen  Umsatz  der  Verdauung  bewirken." 

Sehen  wir  zu.  was  bezüglich  des  Vei-dauungsprocesses  thatsäch- 
lich  nachgewiesen  ist.  —  Man  weiss,  dass  Magen.saft,  einer  Magenrtstel 
enlnonmien,  genau  eben  so.  lösend  auf  stickstoffhaltige  Sul^tanzen 
emwirkt,  wie  die  künstlich  aus  den  innem  Theilen  des  Marens  prä- 
•  parirte,  ohne  dass  in  demselben  mit  Hilfe  des  Biikroe^opi  irgend  wdche 
Organismen  nachgewiesen  werden  können.  Dosstibe  gilt  für  in  fester 
Form  dargestelltes  Pepsin.  '  * 

Man  hat  zuweilen  im*  Magen  oder  dessen  Inhalt  gewisse  Pilz-  ' 
formen,  namentlich  die  s.  g.  Sarcii^e  beobachtet.   Der  Eine  von  uns 

hat  selbst  in  dem  Magen  und  ganzen  Verdanungskanal  eines  Kanin- 
chens HefezelU^n  in  zahh'eicher  Menge  aufgefunden,  dasselbe  war  vor-  ' 
her  mit  in  wainu  ni  Wasser  aufgeweichter  Kleie  gefüttert  worden, 
ils  unterliegt  keinem  Zweifel^  dass.  die  Hefezellen  in  der  Kleie,  die 
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längere  Zeit  mit  wamieni  Wasser  nnjjerührt  an  der  Luft  staiul.  ?e- 
wachseii  waren  iin»!  <o  in  die  Vcrdauunjzsröhre  des  Tliieres  gelantiten." 

So  oft  man  aueh  Pilzve'jetationcn  im  Ma.!:2en  und  Danninlialt 
walii  j^enoninu  n  lialu  n  ifia-^.  so  sin(l  alle  diese  lieobaehtungen  ver- 
schwindend gegenüber  den  unzähligen  andern  1  allen,  wo  dies  nicht 
der  Fall  war. 

Auf  das  seltene  Vorkommen  von  Pilzvegetationeu  und  die  gute 
liVirkuog  von  Pepsin  und.  Magensaft  auf  die  alkoholische  Gährong 
'  eme  Theorie  der  Verdaunng  gründen  zu  wollen,  ißt  gewiss  völlig 
unzulässig.  ^ 

Wir  hahen  bereits  oben  erwähnt,  mit  welcher  Freude  wir  die 
Arbeit  von  Dr.  Mayer  begrüsst  haben.   Und  wenn  auch  hie  und 

•  da  noch  manche  Lücken  geblieben  sind,  so  ist  dies  dem  Umstand 
zuzuf^clireiljeiv,  dass  sich  die  Untei-suchunp  auf  einem  neuen,  bisher 
nicht  betn't«'nen  Gebiet  bcwetrt  hat;  und  der  Verfasser  unlenj^bar 
dabei  mit  vielen  Selnvierigkeiten  zu  kämi)fen  hatte.    Die  Methoden, 

•deren  er  sieh  bedi<'n((\  sind  unstreiti«;  gut geNviihlt  und  legen  Zeug- 
niss  davon  ab.  dass  die  Fragen,  welche  sich  dei-selbe  gesUillt  hatte, 
in  der  richtigen  Weise  erfasst  wurden. 

Es  wird  zweckmässig  sein,  an  diesem  Ort  noch  einiger  Versuche 
zu  gedenken,  die  mit  der  Praxis  in  näherem  Zusammenhange  stehen 
als  dk  bisher  -erwähnten.  Vielfach  hat  es  sich  berdts  In  der  Praxis 
bewährt^  dass  das  s.  g.  Lüftet'  des  Mostes  eine  rasche  Gährung 
veranlasst  und  gnten  haltbaren  Wefn  liefert.  Diese  Beobachtungen 
sind  so  innig  verbunden  mit  der  Frage  über  die  Lebens-  und  Wachs-* 
tlkumsbedingungen  der  Hefe,  dass  wir  dieses  Gebiet  nicht  unberührt 
lassen  dürfen. 

Pasteur  hat  darauf  hingewiesen,  dass  Hefe  in  dem  Maasse  ihre 
zersetzende  Wirkung  auf  Zucker  verliert,  in  welchem  ihr  freier 
Sauerstoff  zu  (jebote  steht.  Er  bringt  Beis]»iele,  wo  dieselbe 
Hefemenge  in  Perülnung  mit  viel  atmosphärischer  Luft  nur 
7  bis  .s  Theile  Zmker  zersetzt,  während  sie  bei  Ausschluss  von 
Luft  60 — lüO  Theile  zu  zerlegen  im  Stande  ist.  Solche  mit  viel 
Luft  in  Berührung  gebrachte  Hefe  in^chst  nach  ihm  sehr  üppig  und 
besitzt  die  Fähigkeit,  in  gähtiingsfähige  Flüssigkeitea  verpflanzt,  die 
intensivste  Gährung-  in  denselben  hervorzurufen.  Ijeider  hat  er  diese 
Erscheinungjon  durch  Zahlenverhältnisse  nichtnäher  erläutert.  Diese 
von  Pasteur  gegebenen  That.sachen  lassen  folgein,  dass  das  Verfahren 
des  Liittens  auf  die  Hefe  wii4\t.  und  man  müsste  diese  günstige 
'  Wirkung  vielleicht  in  der  Weise  erklären,  dass  die  Hefe  zuerst  in 
Folge  »ler  Lüftunir  üppig  wächst  und  dann  eine  schnelle  und  gute 
Gährung  veranla>st.  Stehen  deninach  die  von  Pasteur  gen)achten 
Beobachtungen  fest,  so  muss  die  Anwenilung  des  Lüfteiis  nicht  nur 
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für  >r()st,  sondern  für  alle  anderen  im  täglichen  Leben  gebräuchlichen 
Gäliningsprozesse  tiir  Biauerei,  Brennerei,  Hefefabrikation  u.  s.  w. 
von  der  grössten  Bedeutung  sein.  Wir  sind  damit  beschäftigt,  in 
dieser  Richtung  in  Brauereien  Versodie  anztistdlen,  und  werden 
&  Z'.  Ubor  die  gewonnenen  Resultate  Bericht  erstatten. 

Eme  andere  Erklärang  für  die  günstige  Wirkung  des  Lttftens 
wäre  die,  dass  der  Sauerste^  der  atmosphärischen  Luft  nicht  allein 
auf  die  Hefe  wirke,  sondern  auch  gleichzeitig  irgend  welche  Verbin- 
dungen im  Traubensaft  oxydire,  und  so  dieselben  geeigneter  für  den 
Verlauf  der  alkoliolischen  (lälirung  mache.  Es  ist  daher  immer 
noch  zu  entscheiden,  ob  die  Hauptwirkung  des  Lüftens  in  dem  YAw- 
tluss  der  Luft  auf  die  Hefe  oder  auf  irgend  welche  Bestandtheile 
deü  Mostes  Heruht.  hoflfen,  dass  unsere  \teitereji  \  ersuche  mit 

anderen  Gährflüssigkeiten  als  Most  diese  Fragen  zur  Entschddung 
tringen  werden.  £8  mögen  schon  hier  einige  .hierauf  bezügliche 
Yersadie  Erwähnung  findien,  die  zwar  bis  jetzt  keine  entscheidenden 
Result^ate  «geliefert  haben,  aber  in  ihren  Ergebnissen  doch  für  die 
Folge  Wichtice  Anhaltspunkte  bieten  werden.  Diesellien  gehen  zunächst 
dabin,  eine  Absorption  'von  StickstotT  oderSauerstoiT  aus  ab^resperrten 
Luftmengen  durch  Volumveränderung  dei"selhen  v.w  cdustatiren.  Die 
Idee  zu  diesen  Versuchen  haben  uns  Beobachtungen  mit  frischem, 
Most,  der  unmittelbar  der  Kelter  entnommen  war.  sowie  eine  amh're 
bei  einem  im  Lal)oratorium  ausgeführten  Vei^suchc  geuuichte  Be- 
merkung gegeben.  Es  würfle  die  lezterwähnte  Beobachtung  na- 
mentlich bei  einem  Versuche  gemacht,  der  angestellt  wurde,  um  zu 
sehen,  ob  dieGährung  in  Berührung  mit  viel  Luft  bedeutend  rascher  '  •  * 
verlaufe  als  bei  Luftabschlnss.  Derartige  Vei-suche  wurden  in  der 
Weise  ausgeführt,  dass  in  cubicirten  Cylindem  gleiche  Quantitäten 
Most  durch  Quecksilber  abgesperrt,  in  dem  einen  Fall  mit  Luft,  in 
dem  anfh'rcn  ohne  Luft  der  Gährun«::  ülx^rlassen  wurden.  Zufälliger- 
v.  jise  kam  es  bei  einem  dieser  Versuche,  welcher  ohne  Luft  ange- 
stellt werden  .s(dlte,  vor,  dass  eine  kleine  LuftNase  mit  hineingerieth. 

Diese  Luftblase  blieb  während  einiger  Tagt' unverändert,  nachher 
wurde  sie  plötzlich  bedeutend  kleiner,  ohne  dass  die  äussere  Tempe- 
ratur hierauf  Einfluss  haben  konnte,  und  wenige  Stunden  darauf 
nahm  die  Gährung  ihren  Anfang.    .  * 

Es  war  also  hier  unmittelbar  vor  der  Crährung  eine  Gasabsorption 
zu  beobachten.  Diese  Eracheinung  musste  in  nächstem  Zusammen- 
hang mit  der  Gährung  stehen,  und  kann  niclit  durch  das  einfache 
*  Autlösen  von  (ras  in  der  Flüssigkeit  erklärt  weiden,  weil  dies  otfenbar  . 
schon  in  den  ersten  Tagen  hätte  statttin(h'n  müssen.  Wir 
haben  daher  in  grös-serm  Maussstab  einige  Versuclie  angestellt,  um 
diese  Absor|)tionserscheiuungen  auch  bei  anderu  Gälirtiüssigkeiten 
zu  verfolgen.  •  . 

Da  sich  nach  der  von  uns  ausge  wähltöi  äethode  die  Beobachiungs- 
resultate  auf  Volumveiändehmgen  stützen  müssen,  so  luji)en  wur  zur 

AmhOm  d«r  Onolofk.  I.  5 
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Kontrole  gleichzeitig  dieselben  Apparate  mit  donselben  Gähi-flüssi?- 
keiten,  aber  gekocht  und  ohne  Ileieaussaat,  ^»üwie  mit  reioeu)  Wasser 
aufgestellt. 


Wir  hatten  bei 
kdten  za  kämpfen. 

Fig.  7. 


Appftnt  BMW  BMbachtiiaf  tob  LsfUbMrptloB 

'  •  A  B  C  D  OioMw  Gln<.^'<'fuss      flsad  vak 
Wmwt  giftillt.' 
B  IkaraMteter  zar  U<<«tiinmniii|f  der  TMipM' 

Uxt  de«  Wmmk. 
F  Sana.  •■ 
N  2i  WmiW.  .9 
».»  OlMorltaticr. 

%  k  KMMff*€^ltadvivA«flw]rai««arGtt£- 

fftnlgMte; 

_  •      i  i  ITatTonlattRe. 

n  n  ¥erl»ckt<T  Körle.  Her  d»»  rur  feinen 
Sjiitr.c  Buxgrzoif^^e  und  inge- 
Hi'htu'il/ene  K"hr<-lnn  f  inm 
Kinbriii^cii  'ii  r  U'lfiiuKsjiat.  da* 
Th<  rnioTiiotcr  g  nnd  dmß  Chlor- 
caicinmrohr  h  trä^t.  , 

1  Dickwandige«  Kantnchnkrohr. 

k  Ondviite  GUgröhre. 

n  Oef&HX  mit  Qni'rk'iiUM  r. 

Chlorralciom  di«"nt  daiu,  di«  Spsn- 
nnng  von  Wasot  riiampfcn  möglichst  in  pliminirtTi. 
AwMrd«in  btifindt-t  sicli  nwli  ftbor  dcoB  Chlor- 
Mldm  «In  kleines  BAhnkiii  bH  f«ttam  lali. 
wldfbM  ÜMf •«  XoUmAvNi  w«leha  von  der 
TMnmlMf  lilelit  »bfotfblri  Mia  M»11t«ii.  inrlkck- 
*  ^kalten.  Pomit  IH  dnrch  dni  rhlorcalcinnir.ihr 
Mr  ganie  Apparat  in  rwfi  Th»ile  pt-theill .  in 
einen. der  mit  nrx  h  nii  ht  ;il<'^i>rf-ir(em  KfiUlenp-fture- 
ff%n,  Lnfti  nnd  WawKcrdampf  t  rfnllt  \h{  uiüin  «'inen 
rweitt-n,  diT  VDfi  Wa««er  ntul  KMli^'UNiinre  b««freite 
Luft  enthält.  Da.s  Kintaurh<  n  der  Apparate  in 
W»»»or  hat  den  Zwerk.  möglichNt  conatantc  Tem- 
peratur za  erzielen  nnd  dadurch  den  ßebali  m 
Wasserdaippf  im  Luftraum  unter  dem  Cklw^ 


solchen  Versurlion  mit  mancherlei  Schwierig- 
ln einer  oben  zugeschniolzenen  Glasröhre  las- 
'  •  sen  sich  nur  kleine  Quantitäten 

Gührtiüssigkeit  ülier  Quecksilber 
einführen,  weil  «las  Volumen  der 
entwickelten  Kohlensäure  sehr 
Imld  ta  gross  wfni.  Nimmt  man 
^dnirte  Cylinder,  so  werden  die 
Fehler  bfi  der  Ablesmg  in  Folge 
des  grossen  Durchmessers  zu  gross. 
Wir  mussten  daher  darauf  sehen, 
dio  cntwickclto  Kohlensäure  durch 
Kalilauge  zu  eiitternen,  dies  macht 
<lie  Apparate  mehr  und  mehr 
complicirt"  und  man  hat  mit  dem 
luftdichten  A'erschluss  viel  zu 
schaffen.  Es  wird  nicht  unnütz 
sein,  die  verschiedenen,  zu  diesem 
Zweck  von  uns  constmirten,  Ap^ 
parate,  die  für  andere  Pilzvegeta- 
tionen, wo  es  sich  nur  um  ge^ 
ringe  Mengrn  cniwickelter  Kohlen- 
säure handelt,  völlig  zweckent- 
sprechend sein  werden ,  unten 
näher  zu  hoschreihen. 


Den  Beobachtung rn  zufolge, 
welche  wir  bei  v('i*schiedeiien  Ver- 
suchen bis  jetzt  LTciiiacht  hal)en, 
scheint  .  Absiuptiou  bei  einigen 
Gährflüssigkeiten  in  der  That 
stattzufinden.  Welcher  Art  diese 
Absorption  ist,  und  ob'  sie  analog 
der  oben  angeführten  Bemerkung 
über  das  Kleinerwerden  d^  I^uft- 
blase  ira  engsten  Zusammenhang 
mit  der  OähniiiL'  steht.  d:i">;  kön- 
nen nur  zahlreiciie  vpii.deicliende 
Versuche  und  Gasanaly."^en  ent- 
scheiden: wir  sind,  da  die  mei- 
sten der  Flüssigkeiten  noch  gäh- 
ren^  vorläufig  nicht  Im  Stwde. 
Belege  durchzählen  beizabringen. 
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Al^geBehen  von  deo  Sdiwieriidceiten,  mit  denen  man  ^rend  der 

Gührnn?  in  Fol«i»  der  erhöhten  Temperatur  und  nidit  hinttng- 
Ikh  i'rhnrller  Absorption  der  KohleunUire  durch  Kalilauge  zu 
kämpfen  liat .  liissf  sich  bis  jetzt  nur  so  \iel  anjjeben,  dass  die 
Absorption  nicht  brtiiiohtlich  s?in  kann.  Da  der  Kintiuss  der  at- 
mosphärisclicn  Luft  liei  der  Giiliriinir  zur  Ta<4('sfra,L'e  für  jeden 
Weinproduccnten  .«jrewdrden  ist,  so  wird  es  einiges  Interesse  bieten, 
schiiesslich  hier  noch  die  bei  Gähr-\'ei*suchen  mit  Most,  (kr  einmal 
mit  Luft  in  Berührung,  ein  andermal  unter  Luftabschluss  vergohr, 
gewonnenen  Resultate  in  Zahlen,  welche  die  bitensitSt  der  Gähinuig 
ansdrftcken,  nutzatheilen. 


P  6«Am  mit  KaU1»bka,  Wnsw  od«r  QMektUbcr. 
C  OilniAaalfMt. 

DitMT AffMfSi  ist  Mhr  w»h1  gcdgaat,  in  beobachten,  ob  irgend  «IM  flAMigktit  Laft  ab- 
Ktrtoi.  M  *t»r1r  g|lir«nd«n  FIlMiirkeitan  ist  wgcn  der  grosMn  MeagMI  mlvkkdtw  S«IUMMi«M 
d'^r  PnrrhmPü'it'r  drr  (rewnhnlichcn  Trichter  SA  klcÜB.  wikresd  tUh  SV  BaobaehtUf  «odim  Vag»- 

tAtiooen  dieiter  Apparat,  ««br  wohl  eignet.  • 

Fig.  9: 

An«  dorn  oben  b«rfihrt«n  MiiioiitaDd  bei  «tark  gibnadta  Flftat^Mtaa  ist  die  darch  Fig.  9 

aikar  erlMiitrrt«^  V«rrirhtiiriK'  Mi  (^mpfehlaB. 

A  H  tir  nluirtf««  dlnsrohr. 

1>  K.uiiMi-hukvprHchlu'-.H  inil  ilvm  »o]ir  »eilen  Trichtt-r  F. 

<■  Qiii  <-lr»«ilhor  ziiin  S  -hiiti  {\'  s  KautHchuk  Kepcn  nuf^<toi(fende  Kalilaiif^o  und  xnr' Krl^ich- 

ttrun^'  <!•  V  Al  iiiotscns  der  aiif^tcigen  J!  ii  Flii^--i|^'k>'if. 
N  N  ObüriUche.  der  KiUilaage  in  dorn  Gefuw.  in  welchem  der  Trichtar  F  eingetaucht  iat. 

Ffp.  . 
A  B  C  r»  Gl%<ie,  f,«,s 

F  Liiftdiohirr  V.  r-rhlu  «  , 
b  RohTf  mit  GalirflöMigkeit. 
n  n  Kalilange.  •  ' 

q  Qnccksilber. 

E  Scala.  •  • 

Dar  Affaial  iai  ha  Angenblick  der  AaMellnng  geseiehart  and  die  Tereeliiebbare  8eala  aaf 
0  im  glefeliea  Utreaa  mit  dem  QncekBilber  elngentellt  Dieaer  Apparat  hat  sieh  bei  Gihnrenrerhen 
»ni  Bc*it<-n  hi'wlhrt.  Die  KaÜlaäg«?  kann  dnn^h  H(Iiiilt>  Srhftttcln  und  K«igen  an  ihrer  OU-rflächo 
oft  erneaert  und  dadtirrh  die  Abnorpiion  der  Koliltn«äur«^  «rhriotlt  r  <'riielt  werden.  A>>iyi»«eh'-n  von 
■einer  Einfachheit.  di>'  \«  \  j.-d>in  Apparat  von  groHM'rn  \\  i*rth  ist ,  t'icti't  dfrscIUi*  t\vT\  \>t' 
schrtebenen  Vnrtlicil  i^cKctiuJi'T  dt-rn  in  Fi(?.  7  hi'^i'hriclxnn'n  Apparat,  hri  welchem  ein  Schütteln  und 
Neigen  nicht  wohl  znlä^-ig  i^t  I>i<-  Kalil:iii»i:>-  >^,<'ti^'t  s)<')i  an  ihn-r  Oh«-rfläeba  Mkr  baM  IBU  Kob> 
leasäore  «ad  die  weiter«  AtMOT^'?"  «lwwn>cn  geht  nar  langsaai  roa  ütattea. 
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Zu  diesen  Versuchen  wurde  Most  verwendet,  der  durch  Uebor- 
giessen  mit  Aether  seit  dem  Herlist  is(i.s  unverändert  aufliewahrt 
wortlni  war.  Nacli  KiittViiniiii:  des  Actlici^  iliiicii  l;iii^('i»'S  Kitclien 
wunlf  iincli  (Iciii  Krkaltf'u  eine  kleine  <,Miaiitiliit  l'.icrlidc  /u^'esctzt 
gut  geiiUMhl,  und  je  2()  (  .('.  davon  in  2  kleine,  mit  Quecksilber 
gefüllte  und  umgekehrt  in  Quecksilber  eingetauchte  Cylindercheu, 
deren  jedes  in  lOO  CG.  eingetheilt  war,  mittdst  .einea  krtimm'g(Q;> 
ffebogeneiv  Trichterrohres  gerächt  In  einen  dieser  Cylindef  .««d-? 
cten  nieranf  nocQ  20  C^C.  Luft  eingeführt.  v  ; 

Die  Versuche  wurden  am  14.  Dezember  Abends  ö*/i  Uhr  an- 
gestellt.  Die  Temperatur  war  20^/4®  C,  daSr-Uebrige  eiigifbt-i 
aus  pachstghender^^Tabelle^ 


Datum. 


Zeit  der  Beobachtaiig 
Temi^eratu*. 


Amahl  der  G.G.  entwiokfllter 
Kohlensäure.  ' ' 


iL'  Chne  Luft. 


n.  Hit  Luft 


Jeihr.  15. 


n 


II 


IG, 


Tl 

n 


17 


1» 


•19. 


«  20, 
n  » 


22 


n 

1»  " 

n  23 

n 


24 


Frfth  19»/4  •  C. 

Mittajr  21  • 
AIm-h.Is  20»/«  «  •■ 
iM  uh  20'/«  « 
Mittag  21  0 
Alionds  19»/*  » 
Fnih  Jl'  4  " 
Mittag  22'  *  " 

Früh  10  Ihr  21\«  " 
Hittag  221/«  • 

Abmls.  4'/*  Uhr  23«/«" 

Früh  ' 

>ntt;iL's  -M  " 
Abends  19  " 

Morgens  10  Uhr  18« 

Mitt.e.'s  -Jl  " 
NarlimiltagäS« 
Morffen8l0ülirl8«/4» 
Mittg».  12"»  U.  17'  i" 
Nachmittag  5  Uhr  20" 
Morgens  11  Uhr  19" 
Mittags  1 2« /t  0.21«/*" 
AImmkIs  .Vt  V.  22'/«  " 
Morgens  11  Uhr  17»/4ö 


Keine  Veränderung.    Keine  Veränderung. 

»  n 

» 

n  ■ 


n 

Hitiioinc 
( J.l^lilhvrlicil.  die  in 
äuuliua  uuch  nicht 
1  &C.  betragen. 

«/«  C.C.  Gas  mehr 
entwickelt. 


In  Summa 
10  C.C.  Uas. 

Desgl. 
80  C.C.  Gas. 


•» 


n 
m 


n 

40 

%0 

r> 

51 

n.  ■ 

55 

« 

•  • 

n  \ 

G5 

t» " 

r>7 

n 

n 

70 

n 

■  1» 

83 

1» 

n 

In  voU&ter  Gährung. 
30  G.C.  Gas  hat  sich 
entwickelt. 

fA  G.G.  Qm  \  liif 

biiHicii     'i  Stll|i4cft 
23  C.C.  mehr  ent- 
wickelt. 

Dai  Gas  heruits 
iiatas  ««»  «un  Oy- 

linder  an'sgetreten. 

.    •  .  Jl  -• 
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Die  Vorst i  Ih'ikIc  Tabclh'  zoipft  in  auffallendster  Weise,  dass  der 
Eintiuss  der  Luft  l)ei  der  (Jalnun^  von  Most  von  «grosser  Hcdoutunff 
ist;  ob  dies  nur  für  bestimmte  Mostsorten,  namentlich  vielleicht  iiir 
Most  von  rothen  Trauben  (der.  zum  Versuch  verwendejte  Most  war 
Weissherbst)  gilt,  können  wir  jetzt  noch  nicht  entscheiden,  da  una 
nur  die  eine  Mostsorte  zur  Verfügung  stand. 

Solche  Versuche  können  sehr  leicht  ausgeführt  werden ,  .  und 
müssen  wir  es  den  Hm.  Weinprodneenten  anheimstelljn,  durch 
eigene  Untersuchungen  mit  völlig  frischem  Most  von  den  verschie- 
densten Traubensorten.  Unterschiede,  welche  in  dieser  Beziehung 
obwalten  mögen,  selbst  zu  constatiren. 


Ueber  die  Anwendung  der  Centiifugal-  und 
ScUeudermascliiDen  M  der  Weinbereitong. 


Ton  L.  RSsler. 


Es  iidden  sich  bereits  im  Jahr  1863  mehrfach  Mittheilungen 
Uber  die  Weinbereitung  mit  Centrifugahnaschinen  statt  mit  Pressen. 
A.  Reihlen  in  Stuttgart  lieferte  im  Württembergischen  Oewerbeblatt 
1863  p.  04')  einen  ausführlicheren  I'i  riclit  über  derartige  Versuche. 
Auch  Hr.  Stadtrath  Single,  Direktor  der  Weinbauschule  in  Weins- 
hei'ii  wird  die  (lüte  hiÜH'n.  über  derartigt'  Versuche  uns  demnächst 
Mittheilung  zu  machen.  Spätt'r  liat  dies(;  Versuche  die  Maschinen-, 
iabrik  von  Schweizer  in  Mannheim  fortgesetzt.  (^Deutsche. Industrie- 
Zeitung  18()7  )).  i'y'X). 

Stellen  wir  die  von  Hcihlen  niitgetlieilten  mit  andern  anfBlanken- 
honisberg  und  in  Miilllieim  ilurch  Pi'essen  gewonnenen  Ilesultaten 
in  Fol^^endeni  zusammen,  so  ergiebt  sich: 

100  Pfund  Hfferton:  Most:  Trostorn: 

1803.  Riesling-Trauljen  durch  Ausscldrudern  G.V  a  Pfd.  3<P  Pfd. 


durch  PrtM.,.n  mitt.l.t  .Kr       ^0,4  19,G 
von  r.  .Sumain   Jtu   Hloi*  ^         "  ' 

(Loire  nt  eher;  bereit« 
I85ti  erfoalMiMi  Knlehe- 
b«>lprtt88d. 


180S.  I. 

1808.,      „  I. 

1868.      „  II.  ,. 

.1863.  Guteüel-  „     durch  Ausschleudern  71,0  „  29,0 

1868.     „  Press.  inMttllh.  77,0  „  13,0 

1868.     ,/  „       „       „   „   f,      81,9  18,1 


7  <  ,7  22^3  )v 

86,2    „      13,8  „ 

1» 
i> 
n 
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100  Pfund             lieferten:                 Mott:  Treatern: 

1868.  GutedeIrTrauben  durch  Pressen  in  Mttllh.  83,7  Pfd.  16,3  Pfd. 

1868.                 ,4        fi              „     |.  78,1  21,9  ^ 

1868.                                                  ff  87,3  ^,    12,7  „ 

18G3.  ElVaiiij^-      „       •„     Aasschleiidoni  70,0  24,0  „ 

1863.  Silvaner-     „  ,      „     Aussclileudern  76,0  24,0  „ 

1868.     „          „  .  .  „    Preisen  auf  Blhsb.  83,7  „    16,3  „ 


Daraus  wUrde  folgen,  dass  die  Centrifuge  schlechter  arbeitet  als 

die  Pressfi,  in  soweit  nicht  die  Unterschiede  auf  Bechnung  des  Yetr 
schiedenen  Jahrgangs,  und  der  yerschiedenen  Lage  m  setzen  jsein 
mögen. 

Aus  Rpililcirs  Mittheiliin/^iMi  fjjcht  hei  vdr.  dass  er  glaubte,  durch 
Anwendung  der  (Vntrifugalmascliincn  die  Tn^sscn  vidlständig  vor- 
drängen zu  können,  ja  er  geht  in  .seinem  Kifer  so  weit,  dass  er  die 
in  der  Centrifuge  zurückgebliebenen  Trester  nucli  mit  Wasser  (?!!!) 
erschöpfte,  um  noch  eine  gewisi>e  Quantität  „Nucliwein"  zu  erhal- 
teiif  Seine  wichtigsten  £!rfolge  sind:  dass  Centrifugen  zweduniaslg 
bei  der  Weinbereitung  benutzt  werden  können,  ohne  dass  die  Trau- 
ben vorher  zerquetscht  oder  geraspelt  werden,  dass  dies  jedoch  die 
"Wirksamkeit  der  Maschine  ausserordentlich  unterstütze,  weil  das 
rasche  Ablaufen  des  Mostes  in  diesem  P'alle  eine  weit  stärkere  La- 
dung der  Maschhie  gestattet,  so  dass  binnen  8  —  10  Minuten  inclus. 
Fiillen  und  Leeren  ca.  1  Centner  zerdrückter  Trauben  ansgcseldeudert, 
also  ungefähr  40(1  ]Md.  =  circa  1  bail. Ginn  Most  in  einer  Stunde  ge- 
wonnen werden  können.  Ferner  dass  die  mit  der  Centrifuge 
gewonnenen  Weine  rascher  gähren,  („weil  sie  aus  Kämmen 
und  Kernen  keinen  Gerbstoff  enthalt«],  und  Fiserchen  und  consistente 
Schleimtheile  der  Trauben  in  den  Trestem  zurückbleiben")  und 
früher  abgelassen  werden  können. 

l^in  vqn  Reihlen  mittelst  der  Centrifuge  (aber  ohne 

Wasserzusatz!) bereiteter  Wein.zeichnet  sich  insofern  wesent- 
lich vor  den  anderen  aus,  dass  er  nach  einem  Monate  be- 
reits glanzhell  und  zum  Ablassen  fertig  war,  während 
der  auf  gewöhnliche  Weis««  aus  denselben  Tranigen  dar- 
gestellte und  im  gleiclien  Lokal  gegolnene  Wein  n.och 
ganz  trül)e  und  schleimig  erschien,  ebenso  entsprachen 
Geschmack  uud  Geruch  dem  Aussehen  der  beiden  Weine 
vollständig. 

Die  Resultate  der  Maschinenfabrik  von  Schweizer  in  Mannheim 
waren,  „das^  die  Schleudermaschineu  grosse  Yortheile  gewähren,  aber 
doch  nicht  ausreichen."  'Wenn  die  Trauben  nicht  völlig  reif  sind, 
zerplatzen  sie  schwer  und  müssen  nachtriSglich  noch  gepresst  werden, 
dagegen  wird  cbis  Keltern  so  beschleunigt,  dass  man  mit  einer  Cen- 
trifuge statt  10  Pressen  nur  noch  4  braucht.  Der  Most  soll 
ferner  mehr  Gerbsäure  aufnehmen  und  dadurch  «haltbarer 
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Anwendnag  der  CentrifogAl-  ood  Scbleudemaialimett. 

werden.  Für  SchauiiiwiMuc  t'iullich  soll  sich  das  Verfahren  ganz 
besonders  vortheilhaft  gezeigt  haben,  weil  der  \S^m  nicht  gefärbt 
wird. 

'  Interessant  ist,  dass  der  Interpretation  der  Schw^risehen 
Versuche  zu  Folge  der  Most  durch  das  Dentrifogiren  mehr  Gerb- 
säure aufnehmen  soll  und  dadurch  haltbarer  werden,  während 

Herr  Reihlen  eine  Ursache  der  Vorzüge  centrifugirter  Weine  da- 
'  rin  sieht,  dass  sie  keinen  Gerbstoff  aus  Kämmen  und  Kernen 
enthalten  und  d(ssliall)  la^clicr  gähren.  Diese  einander  schrofT  gegen- 
überstehenden Ki  klaniiim  ii  zcii^en.  ^v^e  wenig  man  die  wahre  Ursache 
bisher  erkannt  hat.  andrerseits  aber  auch,  wie  rasch  man  oft  mit 
irgend  welcher  Krklarung  ])ei  der  Hand  ist,  gh'ichgiltig  ob  dieselbe 
sich  auch  wissenschaftlich  begründen  lasse  oder  ob  sie  lediglich  aus  . 
der  Luft  gegriffen  ist. 

Wdt  entfernt,  die  Schleuderapparate  als  Ersatz  der  Pressen 
in  der  Weinbereitong  empfehlen  zu  wotten,  machen  wir  aitf  folgende 
Thatsachen.  welche  aufs  Neue  fttr  die  Anwendung  der  Centrifugen 
bei  der  VVeinbereitung  sprechen,  aufmerksam. 

1)  Die  bis  jetzt  mit  der  v.  liabo'schen  Mostpeitsche  ausgefÜbr-  ' 
ten  Lüftungsversuche  'haben  gezeigt ,  dass  Most ,  welcher  vor  der 
Gährung  in  innige  Berührung  mit  Luft  gebraclit  wurde,  schneller 
und  voll^tän'Jiger  vergährt,  früher  abgelassen  werden  kann  und 
einen  früher  verkäuflichen  Wein  liefert. 

Bei  der  Anwendung  von  Centrifugen  erzielen  wir  ebenfalls  eine 
innige  Berahnmg  des  Traubensaftes  mit  der  atmosphärischen  Luft. 
D|e  gerühmten  Vorzüge  der  Centrifugalw^ine,  schnellerer  Verlauf 
der  Gährung ,  grossere  Haltbarkeit  etc.  8cl|einen  daher  der  Haupt- 
sache nach  in  dem  günstigeh  Einflüsse  der  atinosphärisdien  Luft 
auf  den  Most  gesucht  werden  zu  müssen. 

2;  Die  reifen  Beeren  zerplatzen  in  den  Schleudermas'chinen, 
wiihrend  die  unreifen  meist  ganz  bleiben.  Sollte  daher  das  müh-  * 
sauie  Auslesen  der  reifen  Beeren  mit  der  Hand  zur  Gewinnung  eines 
edleren  Produktes  nicht  wenigstens  theilweise  durch  die  Schleuder- 
maschincn  ersetzt  werden  können?  Die  Schnelligkeit  der  Umdreh- 
ungen,  die  Quantität  und  Art  der  Fttlhing  (am  bebten  wohl-,  wäh- 
rend die  Maschine  bereits  in  Gang  gesetzt  ist),  femer  vielleicht  auch 
Torhergehendes  Abbeeren  der  «Trauben  mttssten  dabei  in  Rücksicht 
genommen  werden.  Das  nicht  Ausgeschleuderte  würde  mit  Hilfe 
der  Presse  das  2.  Produkt  liefern. 

3)  Die  Trester  können  in  den  Centrifugen  so  trocken  erhalten 
werden,  dass  man  sie  beriuem  durch  Sieben  in  die  einzelnen  Bestand- 
tbede  trennen  und  dieselben  dann  leicht  zur  Gewinnung  von  Alkohol 
und  Traubenkernol  benützen  kann.  Der  aus  Trestern  nach  Ent- 
feiuung  der  Kerne  gewonnene  Alkohol  soll  besser  sein.  Auf  die 
Gewinnung  des  bis  jetzt  nur  zu  wenig  beachteten  Traubenkernöls 
werden  wu:  in  einem  andern  Auüsatz  zurückkommen. 
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Ueber  die  zweckmässigste  Verwerthung  der 
fi^ckst&nde  und  Abfälle  bei  der  Wein'- 

bereitimg. 

Von  L.  Roesler. 


I. 

Es  ivird  von  den  mdsten  Wetnproducenten  nur  wenig  Gewicht 
auf  die  Ausnutzung  der  AbfilUe  bei  der  Weinproduktion  gelegt  Sehr 
häufig  hört  man  den  Einwurf:  „das  könnte  meinem  Benomm^  scha- 
den und  mich  in  den  Ruf  eines  Weinscinnierers  bringen."  Fürwahr, 
ein  trauriger  Beweis  für  den  „segensreichen  Einfluss*^  (9)  der  sog. 
Weinvcrbesserungsniethoden  nach  Gall  u.  A. 

Wenn  (rer  durch  richtige  Verwendung  der  Nebenprodukte  er- 
zielte Reinertraj^  im  Verliältniss  zu  dem  des  Haupt] >r(Mliiktes  auf 
•  dem  Gebiete  der  AVeiuproduktion  auch  als  ein  sehr  kleiner  betrach- 
tet werden  muss,  so  darf  er  bei  einer  wahrhaft  rationellen  Bewirth- 
schaftung  eines  Kebguts  nie  aus  den  Augen  jielassen  werden. 

Die  unter  dem  l'itel  .,\VeinveredlunL^  oder  WeinverlK^.sserung" 
von  Gall.  Petiot  und  amleren  „MenscheiilVeunden''  empfohlene  Ver- 
werthung (^er  letzten  Tressrückstände  dureh  Zusatz  von  Zucker  und 
Wasser  wnd  manch«  Weinproduorat  ds'&lsch  und  unrichtig  verwer- 
fen, um  80  mehr,  wenn  er  weiss,  dass  es  noch  ganz  andere  Büttel 
giebt,  Nutzen  aus  diesen  Abfällen  zu  ziehen.  Eine  solche  Ausnutzung 
vgn  Abfallen  der  Weinbereitung  kann  sehr  verschiedener  Art  sein, 
und  muss  sich  ganz  nach  den  «:e*;ebenen  \>rliiiltnissen  richten. 

1)  Man.  wirft  sie  häufig  direkt  aufs  Feld  oder  den  Kompost- 
haufen und  mit  ihnen  eine  Menge  organischer  Substanzen,  die  weder 
dem  leiden  noch  der  Pflanze  wescntliclien  Nutz(Mi  bringen,  dagegen, 
weil  sie  vielfach  in  der  Technik  Anwendung  linden  und  bis  jetzt 
theilweise  nicht  anders,  als  aus  den  flestandtheilen  der  Rebe  darge- 
stellt werden  können,  einen  ziemlich  hohen  Handelswerth  bej^itzen. 
In  dem  Maass,  als  dieser  hohe  i'reis  durch  gesteigerte  Produiction 
sinken  würde,  würde  sich  auch  unzweifelhaft  ihre  Anwendung  in  der 
Technik  vermehren  und  die  Nachfrage  eme  grössere  werden.  Die 
organischen  Substanzen,  die  sich  gewinnen  lassen,  sind  nament- 
lich Weinsäure ,  Oenanthäther,  Traubenkemöl,  Alkohol,  Essig 
u.  s.  w.,  lauter  Substanzen,  die  frei  sind  von  mineralischen  Bestaiid- 
theilen  und  von  StickstolT,  so  dass  also  eine  Ausfuhr  dieser  Stotte 
durch  Verkauf  der  genannten  Produkte  nicht  zu  befürchten  ist. 
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• 

2)  Eine  andere  Methode  ist  die.  diiss  man' die ^Trester  verfüt- 
tert. Sie  ist  schon  vielfach  im  Gebrauch,  so  z.  B.  auch  l)is- 
her  auf  dem  Gute  Bhinkeiihornsberg,  und  sie  ])ewälirt  sich  sehr  gut. 

H.  Mares  und  .1.  Boust-aren  (Monit.  scientif.  18(10.  p.  188)  wei- 
sen ebenfalls  auf  die  Anwendung  der  getrockneten  Weintrester  als 
Yiebfutter  hin  und  empfehlen  die  Traubenkerne  an  Stelle  des  Hafers 
als  Pfeardefatter.  Dier  Futterwerth  dieser  Substanzen  ist  wohl  nun 
Theil  auch  in  ihrai  reichen  Gehalt  an  Phoephorsänre  unil  Kali  2ili 
suchen  C^ergl.  die  folgende  Zusammenstellung). 

Es4  enthalten  lOOo  Pfund: 

Aflche.  Kali.  Kalk.  Phosphoraäiure. 

1)  Haferkörner  .  30  Pfd.  darin   5,4&  Hd.  1,12  Pfd.  6,15  Pfd. 

2)  Traubenkeme.   28   „      „      8,07'  „   9,48*  „    6,72  „ 

3)  Traubenschalen  40   „      „     17,70   „   8,40   „   7,24  „ 

4)  Traul)enkerne 

und  Schalen     27    „       „       0,9G    „    2,88        2,88    „  . 

5)  Traubenkerne  Kali  und  NatronBak.  Plu>si)horsaur.  Kalk. 

und  Schale«     27  .  „       „  ,    14,73  Pfd.   —  m  7,30  Pfd. 

6)  Traul)enkännne  14  „  ,,  '  4,66  „  —  „*  .S,20  „ 
1)  Traubent  rester    20    .!      „       9,41    „     —     „    ö,18  „ 

(Kiinnne,  Schalen,  Kerne.) 

« 

1)  Durchschnitt  aus  8*  Analysen  von  Way,  Ogston  und  von  Bibra. 

2)  „         „2      „      ^„  Crasso. 

3)  „  2 

4)  „  ..1  Büussingault. 
6)         „         „    2       „        „  Berthier. 

6)         „         „  2 


11  n  '  »1 


7)         „  „  2 

3)  Als  rationellste  Ali  der  Yerwerthung  von  Rückständen 
ist  endlich  die  hervorzuheben,  dass  man  die  ol)en  erwähnten  orga- 
nischen Substanzen  rein  aus  deiiselben  darzu.stellen  sucht.  Herr 
Gall  und  Petiot  würden  sieh  wahrscheiiilich  ein  grösseres  Yett^ienst 
um  die  Veredlung  des  Weinbaus  errungen  haben,  hatten  sie,  anstatt 
zu  lehren,  wie  man  durch  Wasserziisats  und  Ankauf  von  Kartofiel- 
zucker  die  Rückstände  bei  der  Weinbereitung  vermehren  mttsse^. 
praktische  Vorschriften  gegeben,  die  mehrerwähnten  wichtigen  orga- 
nischen Verhindungen  aus  ihnen  darzustellen.  Es  existiren  in  ver- 
schiedenen (legenden  Fabriken,  die  sich  damit  befassen,  die  Rück- 
stände bei  der  Weinbereit^ing  auf  Weinstein ,  Alkohol ,  Oenanth- 
äther  etc.  zu  verarbeiten.  Selbst  zur  Leuchtgasfabrikation  hat  man 
Weinhefe  scHon  mannigfach  verwerthet.  So  benutzt  K.  Müller  in 


Joarnal  für  Gasbeleuchtung.  1867.  S.  118.  Deutsche  InduatrieseiUmg. 
1867.  &  8. 
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KitzingeB  .^bereits  seit  1862  Weinhefe,  soweit  dieselbe  käuflich  zu 
erükngen  ist,  ztr  Gewinnung  von  Leuchtgas  in  der  unter  seiner  Lei- 
tung stehenden  städtischen  Gasan^>talt.  Er  erzielt  daraus  weisses 
und  vollkommen  geruchloses  (las,  so  dass  in  diesem  Falle  dieWoin- 
hefe  die  beste  Boghead-Knhle  ersetzt.  Die  Kückstände  werden  zu 
ausgezeichneter,  feiner  v^chwärze  verwendet.*' 

..Fornev  stellt  Ilgen  in  (irünstadt  (Pfalz)  Gas  und  Siliwürze  aus 
Wointrestem  dar.  Audi  zur  Fal)i ikation  von  Grünspan  eignen  sich 
Wemtrester  sehr  gut  und  bähen  i)ereits  Anwendung  gefunden-'  ^j. 

Viele  derartige  Unternebnumgen  haben  jedoch  mit  mancherlei 
Schwierigkeiten  zu  kiimpicn.  Vor  Alleiu  ist  es  das  gewiss  gerecht- 
fertigte Misstraueu  der  Weinproducenten  selbst.  Sie  befürchten, 
soklä  Fabiiken  bentttzten^Me  an  sie  verkauften  Weintrester  zur 
Bereitung  von  gallisrten  - weinen  und  säiädigten  anf  diese  Art,  s(^- 
lange  es  keine  gesetzlich  vorgeschriebene  Auszeich- 
nungen für  solche  fabricirte  Weine  giebt,  das  gute  Kenom- 
mee  der  ganzen  Gegend.  Eine  andere  Schwierigkeit  "für  dieselben 
iiegt  darin,  dass  der  Weini)roducent  sehr  \volil  weiss,  dass  er  durch 
Verkauf  voi»  Trestern,  Hefe.  ndu,'m  Weinstein  etc!  seinein  Rebgut 
weitaus  mehr  Kali,  Pho-sphorsaure  etc.  entzieht,  als  durch  \  erkauf  des 
Weines  selbst.  lüOO  Pf.  Most  enthalten  durchschnittlich  3 — t  Pf. 
Asche,  davon  geht  ein  gut  Theil  in  die  Hefe  über,  so  dass  mau  für 
100.0  Pfand  fertigeiTWeins  ca.  2'  Pfand  Asche  annehmen  darf. 

Bedenkt  man,  dass  die  mineralischen  Bestaudtheile  in  den  Rück- 
ständen und  Abfällen  mühsam  durdi  die  Kultur  und  Entwiddung  der 
Bebe  dem  Boden  abgerungen  wurden  und  endlich  in  einer  Form 
vorliegen,  me  sie  den  Pflanzen ,  die  damit  gedüngt  werden,  leicht  . 
zugänglich  smd',  so  muss  ihr  Wjßrth  in  den  Augen  des  Weinberg- 
besitzers nur  noch  höher  steigen  und  der  Grundsatz,  dass  der  Weiu- 
producent  nichts  als  den  Wein  ausfuhren  dürfe,  »findet  in  dieser 
Hinsicht  seijie  vollste  Berechtigung. 

Nur  dadurch  werden  Fabriken,  deren  Betrieb  sich  auf  die  Ver- 
Vbeitung  von  Abtallen  der  Weinprofluktion  gründet,  für  die  Zukunft 
sich  (leiten  können,  dass  sie  iiire  lUickstiinde  in  einer  solchen  Form 
dem  Weinproducenten  zurücklii'«fern,  in  welclier  er  nicht  nur  die 
ganze  Summe  der  ursprünglichen  Aschenbestandtheile  wieder  erhalt, 
sondern  die  anch  den  Anforderungen  an  ein  gutes  Düngemittel  in 
jeder  Husicht  genügt. 

Es  ist  leicht  gesagt,  das  fehlende  Kalt  kann  der  Weinberg- 
besitzer auf  billige  Weise  durch  Stassfur^er  Salz  oder  die  Phosplftw- 
säure  durch  Superphosphate  ersetzen;  man  lässt  dabei  ausser  Acht, 


1)  Dingl.  Journ.  Bd.  185.  S.  196.  Polyt.  CentratbUtt.  1867.  pag.  1265. 
I^nll.  de  80C.  chim.  1867.  VIII  p.  370.  ITo>s.  Gewerbeblatt.  18ö7.  pag.  .S32. 
Chem.  CentnablaU.   1868.  p.  58.  Wa^foer^s  JahrcsberidiL  1867.  8.  7ad. 
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von  welchem  EintiiLss  die  prganischeu  Substanzfii  auf  die  pite  Be- 
seharteiiheit  des  Rodens  sind.  Steht  daher  dem  kleimien  Hel)l)esitzer 
nicht  die  himeieliende  Quantität  von  Stallmist  oder  wenigstens  Turf- 
und  Moorboden  gleichzeitig  zur  Verfügung,  so  würde  er  sehr  schlecht 
mit  deiigleSohen  kttnstUcheii  Dttngemitteln  fahren,  so  gross  sonst  «leh 
ihre  Bedeutung  für  die  Ernährung  der  Rebe  ist; 

Wenn  mr  im  Folgenden  einige  solcher  Fiibrikationszwcige  aus 
Abfällen  <ler  Weinbeveitung  näher  i)esprechen,  so  soll  dies  nicht  den 
Zweck  hal)en.  Jeden,  auch  den  kleinen  Rel)l>esitzer .  zu  veranlassen, 
seine  Hiickstände  selbst  auf  die  eine  odei*  die  andere  Weise  zu  ver- 
arlieiten,  davon  sind  wir  weit  entfernt,  dies  wiiide  sich  nur  von 
gn'isscren  (jenos.^nseliafteri  mit  Nutzen  ausführen  lassen.  Vielmehr  / 
Süll  eine  solchy  Besprechung  »las  Ziel  im  Auge  behalten,  den  Wein- 
prodncenteii  einen  Ueberblick  ül)er  dieselben  zu  verschaffen,  um  die 
.  Vützlichkdt  solcher  Fabrikationen  oder  den  Schaden,  den  sie  ihm 
und  seinem  Gewerbe  bringen  können,  selbst  zu  beurtheilen.  . 

Fortsetzung  folgt. 


Kleinere  Mittlieilu^gen  und  Literatur. 


Ueber  den  PliospiioräSur^eli^t  des  Weina. 

• 

Im  Jalir  1856  hat  ivletziusky  von  der  Ansicht  ausgehend,  dass  der  dL|- 
tetisch  medieinisehe  Werth  der  Weine  tarn  Theil  voy  ihrem  OehaJie 

an  Plios])1io rsii  11  i't'  al)h:iiit;i'.  \ frsi-liicdone  Woioe  aiif  ihren  Phosphorsiiure' 
gehalt  tjciMüt't  uml  als  R'-siiltat  erhalten,  dass 

a)  phosphonsdiire  Magnesia  ein  constanter  B(ü»taudtlicil  des  Weines  sei,  QD- 
nnahhangig  von  dem  Standort ,  der  Güte ,  dem  Jahrgang  und  dem 
Alter. 

h)  Die  Menge  des  genannten  Phoipbates  aber  bedentende  Schwankungen 

ae^e,  welche 

c)  in  »inmittt'IhanT  TU'ziohunjf  zum  Weine  stehen,  so  dass  nach  v.  Klct- .  . 
zinsk}  die  liebiiuiiuuug  des  Gehaltes  au  diesem  Salz  vielleicht  ein  rieh* 
tigeres  Bfaasa  der  WeingOte  abgieht,  als  die  des  Gehaltes  an  Extrakt 
und  Alkohol. 


*  *i  WtoMT  mdii.  WodMWcliiifl.  IHmIw  «  Jotu«.  M.  14U.  ä.  400.  Whbw  *  JahiMbor.  18M 
Mto  2M. 

• 
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„Bislang  wurden  Weine  mit  hohem  Kxtraktgehalt  schwere  Weifte 
nannt,  Weine  mit  hohem  Alkoholgehalt  starke,  Weine  mit  wenig  Extrakt 
leichte,  mit  weiiitr  Alkohol  schwaclir.  l'Än  schwerer  und  schwaditr  \\  »in 
hie&ä  fett,  voll;  ein  leichter  und  schwacher  mager  oder  leer.  Au^äerdem 
bericksiehtigte  man  noch  den  Oehah  an  freien  Sftnren  (IVeinsftore)  und  Gerb-  . 
Stoff,  und  unterschied  sauern,  herheii  und  milden  Wein.  Alle  diese  spe- 
ciellen  Weinarten  haben  ihren  hesondcrn  Nnt/en.  Zu  »len  genannten  Faktoren, 
die  bei  der  Werthhestiiuniung  des  Weines  in  IJctracht  gtv.ogen  zu  werden  j>fle- 
gieUf  kommt  nun  noch  die  Phosphorsiufe-  I^p«*  au  dieser  Säiire  rei<  he  Wein 
sagt  hpsoinlers  solchen  IJekotivrilescenten  zu,  die  an  Krankheiten  littr'u  oder 
leideu,  welche  auf  einer  steteu  \'erarmuug  des  Körpers  an  Phosuhorsäure  be- 
mben.  Ein  an  Phosphorsftur«  besonders  reidier  Wein  ist  nacb  den  Yerfaaser 
der  Malagawein  und  der  Ungarwein''. 

In  Beztig  auf  diese  von  Klet/insky  aufgestellte  Hdumptung.  dass  die  Menge 
der  Phosphorsäure  im  Wein  ein  ganz  richtiges  Maass  %ui*li<'urt)u'ilung  seiner 
GQte  abgebe,  besser  noch  als  die  Menge  des  Extraicts  and  Alkohols,  untersachte 
Bmnner')  einen  Wein  auf  seinen  Tielialt  an  Plios])liorsäure.  100  Ciili  -rcnfiijietres 
Weiu  wurden  mit  Sahniak  und  Ammoniak  vermischt,  wodurch  jedoch  uicht  reine 
phosphorsaure  Ammoniak-Magnesia,  sondern  ein  Gemenge  derHelben  mit  einem 
flocldgen,  dunkelrothbrannen  Niederschlag  abgeschieden  wurde,  der  gewaschen 
und  geglüht  0,007  gr.  wog.  Dies  Jieträgt,  als  reine  phosphorsaure  Ammoniak- 
Magnesia  angenommen,  nahezu  0,07  Procent,  —  eine  Menge,  die  so  gering  ist, 
dass  eine  fernere  Bestimmnng  der  Phosphorsftare  (oder  vielmdir  der  pfiosphor- 
sauren  Bfignesia)  in  anderen  WeinÄ)rten  dem  VerfiMser  als  sehr  flberflflsidg 
erschien. 

Auch  auf  das  Vorhaadensein  von  phosphorsaurer  Thonenle  im  nonualen 
Wein  ist  schon  mehrfadi  hingewiesen  worden.  Faur^  und  Filhol  haben  sie  in 
unverfälschten  Weinsorten  gefunden  und  Huizoimenii  3)  balt  das  Vorkommen 
von  phpsphorsaurer  Thonerde  iui  normalen  W  ciu  für  ausgemacht. 

yfir  theilen  in  Folgendem  noch  einen  Anftatz  Albertus  mit,  in  welchem  die 
Frage  Aber  daa  Vorkommen  Ton  Phosphnrsäure  im  Wein  aufs  Neue  besproclien 
wird.^  DerVerfaSSW  sucht  souar  einen  gewissen  Zu-;iniinenhang  zwischen  der 
vorhandenen  (Quantität  Phosphorsuure  i^nd  dem  Verkaul.spreis  desselben  na«  ii- 
xaweisen. 

.\uf  eine  gewisse  Beziehung  zwischen  IMin^iiliorsäurenienirc  und  Stirk-stoff- 
gehalt  in  den  Getreidekörnern  ist  bereiia  mehrlacii    namentlicu  durch  die  aus- 
nlhrlichen  Untersuchangen  Mayer^  hingewieten  wtHrden.  Ob  ein  ih^eUnr  Zi|- 
sammenhang  aadi  in  der  Traube  vorhanden  ist,  muss  vorlAofig  noch  nnent-  • 
schiedea  bleiben. 


Warum  liiidet  die  küii.^tliehe  Düngung  so  schwer 
Eingang  ])eini  Weinbau? 

Von  n.  AUu'rt. 

Zweifel  über  den  Nutzen  .und  Werth  einer  neuen  Sache  bleil>en  so  lange 
bestehen,  bis  der  intelligente  Theil  der  Interessenten  ein  flbereinstimmendes 
IJrdldl  darflber  gewonnen  hat:  dazu  gdlAtt  vor  Allem,  dass  diese  Interessenten 
eigen«  genaue  Yenudie  und  Beobachtungen  an-  und  ausammenstellcn,  und  e« 


*)  Woehenbintt  für  Laud-  nn<l  Forstwirthnrhiift  1K.'>7.  S.  Irtl.  Watfiiur-«  Jiihrcnber.  III.  J»hrff. 
BdU  29C.  • 

•)  Joarn.  de  I'barin.  ATril  )S6;,  p.  DiagUrs  Jvarn.  14«.  p.  14fl.  Pvlji.  CtininlbUtt. 
tun.  ».  10-21.  • 

•)  A.  ■.  O.  8.  S04. 

«)  BMm  t.  BIhm.  Dm  <MnU»  «ad  iu  Bnd.  HanWif  I8tt. 
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liecrt  «laher  deu  Praktikprn  iiii  Weinbau  srhnn  länffst  ob,  dnirb  allgemeine 
Versuche  in  der  sie  so  nahe  angeht-uden  Zeitt'rage  Klariieit  herbeiführen  zu 
Uelfeo,  wenn  sie  wirklich  Pralttiker  Min  wollen  soni  Unterschied  gegeu  Solche, 
welchr  mir  aiii  Alten  festhalten  uiul  aiiiF:  Kutcbt  vor  einem  klfinen  Nachtheil 
jede  Verbesserung  anzustreben  unterlassen. 

Dm8  die  eigentlichen  Nährstoffe,  wie  sie  im  StalldOnger  enthalten  lind, 
durch  Zusammensetzung  von  phospliorsatirem  und  schwefelsaurem  Kalk ,  Sali  - 
und  Ammoniak,  welche  wir  künstliche  Dünper  nennen,  billijrer  und  eben  so  wirk- 
sam geliefert  werden  können,  ibt  durch  den  grussartigen  Verbrauch  von  l^lost- 
llchem  Danger  im  Feldbau  genflgend  praktisch  bewiesen;  können  also  die 
eigentlichen  Nährstoffe,  welche  jede  Pflanze  nline  vielen  Unterschied  l)raucht, 
in  den  künstlichen  Düngern  vortheilhaft  geliefert  werden  ,  so  handelt  es  sich 
nur  noch  darum,  praktisch  zu  erproben,  ob  die  hunifisen  Theile  des  Stalldün- 
gers, welche  im  künstlichen  Dünger  ni«lit  l»eirt<»bracht  werden,  im  Weinbau 
entbehrt  werdeti  kiii^en  oder  nic  ht  und  welchen  Kintlnss  sie  auf  die  physika- 
lischen Kigenschufteu  des  Bodens  und  damit  auf  diu  (Qualität  des  Weines 
ansabfn. 

.        Wenn  ausser  im  Rheingau  weiler  in  Deutschland  noch  in  Frankreich  mit 
dem  allerbesten  Stiilldiuifier  ir\  reiclili(  hster  Menge  ein  Rüdesheimer,  Steiniter« 

Ser  oder  Markohrunucr  gc/xigeu  werden  gönnte  und  die  Rebeupflunzuugen  in 
umöserf  Oftrten  und  F*eldern  mir  geringe  Qualitäten  von  Wem  gegen  die  auC 
verwitternden  Felsen  Machsenden  Reben  geliefert  haben ,  so  kann  daraus 
dem  Humusgehalt  des  Mistes  keine  weseittlicbe  Verbesseruug  nachgewiesen 
werden.  *  . 

Nur  in  dem  zufiillig  zusammengetroffenen glflcklichenBodengelialt,  augleich 
mit  vortreftlichen  ph\ siKalischen  Kigenschaften  ausgestattet,  wie  er  von  Xatur 
aus  im  liheingau  liegt,  ha  heu  sich  bis  jetzt  Weine  in  der  höchsten  VoUkom- 
menbeit  endeten  lassen;  die  hochfeinen  Weinprodukte  T^rdanken  wir  daher 
nur  dem  Reich  thiun  an  Rodenbestandtheilen  und  gün.stigen  physikalischen 
Fiigenschaften  und  den  im  Stalldünger  enthaltenen  Nährstoffen,  nicht  aber  den 
hiunösen  Hestandtheileii  ilariii.  * 

Auch  in  südlichen  Ländern  liefern  nur  einzelne  Lagen  mit  reichem,  che- 
misch und  physikalisch  gut  'geeigenschaftetem  Hoden  ein  feineres  Produkt,  die 
übrigen  Jiur  gewöhnliche  Weiuc,  und  bumösc  Diiuger  duileu  nur  vorsichtig  da* 
sdbst  gebraucht  werden. 

Betrachten  wir  näher,  wie  hoch  die  lockernden  und  erw|nnenden  Eigen- 
schaften der  hutmison  .Stoffe  im  Roden  auL^eschlagen  werden  können,  und  wel- 
chen chemischen  iilintluss  sie  auszuüben  vermögen. 

In  sdiwerem  Ackerboden  bewirken  die  Wurzel-  und  Stoppelrfidcstinde 
der  dicht  mit  Pflanzen  bewachsenen  Fläche,  auf  ^•■>  Fuss  umgestürzt,  eine 
wesentliche  Verbe.sserung  durch  Auseinanderhalten  der  festen  Lehm-  uud  Let- 
tenschollen und  machen  sie  zerfallefid  und  für  Wasser-  und  Pflanzenwundn' 
leichter  durchdringbär;  wAhrend  ihrer  Verwesung  bieten  sie  den  Ptlansen  noch 
reichlich  Kohlensäure  zum  raschen  Aufbau  neuer  Kolilenstotfverl)iii<lnn£.»'en. 

Dieselbe  gute  Wirkung  entsteht  oder  wird  erhöht  durch  Zufuhr  von  hu- 
mteem  Dünger;  da  jedoch  un  Feldbau  durch  Anwendung  von  künstlichem 
Dünger  '  i  Krndte  mehr  über  dem  Roden  erzielt  wiril  und  zugleich  '  t  mehr 
Stoppeln  *  und  Wurzelrüt  kstände  unter  der  Mrile  ,  welch«*  den  Humus  vermeh- 
ren, so  •kann  damit  eine  weitere  Zufuhr  von  humösem  Dünger  ganz  jinuöthig 
we<rdeu. 

Im  Weinbau  hält  man  die  Zwischenpl  it/e  möglichst  frei  von  allen  Ge- 
•  wichsen,  welche  nicht  allein  den  Bodeu  abkühlen  durch  ihre  bedeutende  Ver-  , 
dunstung  von  Wasser,  sondern  audi  den  erwtrmenden  ^nfluss  der  Sonne  auf 
den  Boden  verdecken,  ausserdem  befürchtet  man  durch  sie  mit  Recht  die  Ent- 
ziehung der  Nahrung,  welche  für  den  W'einstock  bestimmt  ist.  Durch  häutiges 
Umstürzen  des  Bodens  setzt  mau  der  Bildung  von  Humus  Schranken,  indem 
das  Lfilten  der  Alks  TersehrendeB  Luft  liiintritt  «ur  rMcheren  Temicbtung 
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dMSelbtn  terschartt.  Gemäsa  dioser  Itearlipitiinjj  kann  (hiher  «'iiio  wosontlichp 
ZnmliiBe  v«n  Hnmns  in  Weinber^rbodra  nicht  wohl  •redncht  wenUm.  um  so 
weniger,  sli  der  durch  den  Mist  beigebrachte  ge^ron  die  Masse  Krdo,  welche 
er  bemi'^liem  «oll  ,  mir  jroriiiir  ist.  In  jo  100  ('<>ii<ti»'ni  Mist  liiidoii  als 
Humus  Wrecliuet  uiir  hödisteus  15  Centuer ,  indem  an  orgauischeu  Stoffen 
dorehMhnittlich  IWkshBtens  22  Ceqtner  rorknimnen,  wf>1che  fut  die  ▼ierfaetie 
Mengo  "\Vn->or  aiifsjpsanet  t'nthalten,  F^ine  Düiigiiiiir  fiW  3  Jahre  bringt  alio  - 
m  BOO  Contiuru  Mist  (lurchnchnittUch  45  Contner  iiiuniis  auf  einen  Morgen, 
der  »ich  auf  einen  Srbuh  tief  in  ein  Gewirlit  von  25,000  (Vntnern  vcrtheilt, 
aIf»o  1  Centaer  Ilunni»  »nt  ('»  ntm  i  l'>tle,  nnd  nach  Ende  der  drei  Jahre 
fast  gf^n/  vorwost  in  svinl  Hin  Tlu'il  davon  wird  durch  Inknistiifion  von 
Kieselerde  .etc.  vor  \  erwcsuug  ges»chützt,  bleibt  übrig  und  wird  in  diesem  Zu* 
Stande  ireotg  ztir  Loekemne,  Firbanir  etc.  beitmfen.  IHe  aoten  folgende  Ta* 
be11(»  eigener  genauer  Analysen  vcrsrhifHlener  Weinbergs^clcn  zeigt,  dass  in 
ICH)  Pfund  dun-hschnittlich  *.  to  Ffund  Humus  im  Ganzen  enthalten  ist,  oder  in 
250  Pfund  l  Pfund  Humus. 

Es  ist  nicht  zu  begreifen,  welchen  wesentlich  lockernden  nnd  erwjfbnen- 
den  Einfluss  dic^fr  geringe  Tlumusgebalt  im  Weinberg  ausidicn  soll,  wenn  er  0 
anrh  bei  o        ['rocent    im   Aekerboden  .  der 10f;i(  ln'ii  Mi'ii'je  tregen 

Weiubergsboden,  lJenierkl)are.s  leistet.*  Die  Kidiiensaurcuntwicklung,  aus  dem 
Terwesenden  Himins  stammend,  ist  nur  sehr  langsam,  und  es  wird  sieh  ihre 
Einwirkung,  welche  sowidd  etwas  aufschliessen<l  auf  die  Ackererde,  als  ernäh- 
■  rend  bei  ihrem  feberganire  in  die  Reben  wirkt,  rurht  iiiitersrli.it/t .  obwidd  es 
gewiss  ist,  dass  diese  flürlitiL^e  Saure  wie  «las  Wass<>r  mw  gro^-eren  l  lieil  ver- 
dunstet und  mitverxinkt;  die  Bedeutung  aber  einer  wesent liehen  Wärrue- 
entwicklnnir  im  I5ndeu.  welehe  verwesender  Mi^t  auf  die  l'Hanzen  ausidien 
soll,  wird  zu  Null,  wenn  wir  Zahlen  zur  lierechuung  berbebJehcn,  wieviel  die 
.  45  Centner  Humus  »fn  einem  Morgen  he!  einer  gewöhnlichen  Verhrennung  auf 
tia  Mal  "Warme  entwickeln  können:  es  wurde  diese  auf  ein  Mal  verbrannt  die 
Ackererde  auf  1  Fuss  Ibdie  einen  Augerddirk  auf  32  "  R.  erwärmen  können. 
Nehmen  wir  statt  dessen  au,  tiass  diese  Wärmeentwicklung  sich  auf  etwa  1000 
Tage  vertheilt,  so  macht  es  nur  eine  tftjdiche  von«t/'siooo  Gra<l  aus;  viel  zu  an- 
bedeutend,  als  dass  sie  ange<(ddagon  wer<!cn  kr  inite.  Ein  ]>a:ir  Pfunden  beisser 
Sonnenschein  mehr  im  Souimer  gleichen  ihrcJabresentwicklung  vollständig  aus, 
und  ein  einziger  Regen,  ein  paar  Zoll  tief  eindringend ,  nimmt  bei  der  Ver- 
dunstung Tie!  mehr  Wirme  weg,  als  der  Humus  in  einem  Jahre  erxen- 
gen  kann. 

Die  physikalischen  Eigenschaften  des  WeinlK^rgbodens  werden  demnach 
durch  Mistdfingnng  nur  sehr  wenig  und  Äusserst  langsam  wirklich  rerAnderi, 

selbst  die  äussere  T'.irl'''  wird  durch  s<]i\v;'ir/enden  Humus  nur  in  unbeden- 
tendsier  Weise  verändert ;  wenlL'-^tcn«  /..iirf  dies  ein  iUick  anf  vorliegenden 
Weinbergsboden  unter  dem  VergnKseruuLr^irla^.  Wenn  diese  Kicrenscbaften  dem 
Miste  seine  Hauptv^  irksamkeit  verleihen  i;ollten.  so  wäre  kein  Tuterx  bied  zwi- 
schen putf^m  und  scidecliteni  Mist,  welcher  letztere  in  der  Regel  (d)ensoviel 
Humuü  enthält.  Stroh  und  Waldstreu  würden  als  erste  Dünger  angesehen  wer- . 
den  mflssen,  und  man  wflrde  gewiss  das  Itebholz  als  guten  und  gegen  Mist 
vier  Mal  stärkeren  ITumnsbildner  verbacken  nnd  eingraben  und  nichts  von 
Blittern  \erloren  gehen  lassen.  .Tedermann  sucht  ;dier  guten  Mist,  das  beisst 
reichhaltig  an  nährenden  loslichen  Bcstandtbeilen  für  die  Reben,  nnd  alle  l*rak- 
tiker  wissen  die  Unterschiede  zu  wflrdigen,  welche  sicH  nach  gutem  oder 
schlechtem  Mist  in  dem  Wehn  attsprilgen :  in  anderer  W(M>r  nehmen  sie  aber 
•  auf  den  Humusgehalt  keine  Rücksicht  und  suchen  dem  Weinberg  durch  Zufuhr 
von  rdchhaltigem  Schiefer-  oder  Mergelboden  neue  Xahrongsquellen  nachhal- 
tig zu  verschaffen  und  Üben  damit  eine  (reschfttste  Mineraldflngnng  aus.  vor 
der  sie  sich  ffirrhten.  wenn  sie  mit  kiin^tlicheni  T^üncer  L'esrbeben  »;nll ;  auf 
diese  hin  sollten  sich  die  physikalischen  Eigens(  halten  des  Bodens  verschlech- 
tern und  nach  einigen  Jahren  befürchten  lassen,  dass. auch  die.Weinqvalitftt 
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peringrr  werde,  nlirr  sie  vers(hle<litorn  in  der  Tlmt  dfii  Hudon  niidif.  sondern 
•  sie  liefern  ganz  nach  ^Vllnis(•ll  dos  Käufers  die  uuutTalistljLU  Xalirstiiflo  und 
den  Stickstoff,  wie  sie  aurh  der  Mint,  obne  Stroit  und  Wasser  gedacht}  iflslich 
lind  siclier  wirkend  entliiilt.  \hx  alle  rn'\v;i(  lisc  in  nidif  sehr  uutergchiedcnein 
Verhältniss  zu  ihrem  Waehstliuui  diegellien  .stotVe  notlii«  haben,  so  erzengen 
auch  dieselben  Stoffe  bei  allen  Pflanzen  eine  gesunde,  kräftige  Vegetation. 

So  er9cheioa&  aaf  eine  Snperphosphatdflngnng  ai)f  mageren  monsigen  Wie- 
sen wie(h>r  die  nilirenden  (irä^er  mit  duftendem  Heagefllrii.  ilio  nahen  werden 
dicker,  naltbarer  und  znrkerreiciicr.  di»-  Kr.rnfr  ^schwerer,  an  .M«'ld  reicher  und 
10  Tage  früher  reif,  und  die  Uo^tuzuchter  erzielen         einer  l'rise  Dünger 
statt  SO  jetzt  100  wflrzige  BMtben:  nur  der  W^baner  beMrrhtet  mit  grand- 
iosem Vornrtheil  eine  anden»  Wirknn?  von  denselben  Dflngestoffen  im  künst- 
lichen Düiifier,  als  wenn  sie  im  Mallinist  enthalten  sind.    Ein  .saurer,  phos- 
phorsaurer  Kalk,  der  nur  rhospliorsüiire,  Kalk  und  .Schwefelsäure  enthält, 
wird  swar  nicht  ganz  so  wie  der  titalldttnfrer  wirken,  aber  doch  manche  bis 
jetyt  sehr  unterschätzt«'  Wirkung  auf  den  \V»'iiiKtock  ;iiissern.  Die  VfrwtMidnncr 
.  von  etvra  3  Centncru  davon  auf  den  Morgen  neben  der  Mistdüngung  wird  drei  • 
0  Jahre  \mff  sicbibar  reiferes  Hob ,  itnnkellgrflnere,  gesmide  BUltter  und  gleich- 
■  mässig  vollere  Beeren  erzenpen  helfen  und  solche  sifbtiiar  srhneller  znr  Reife 
hrincen.    So  wie  sidi  ^iclih'i  hter  Mist  vo»  jinteni  tmterseheidet .  so  winl  guter 
Mist  durch  verstärkende  Zusätze  nneh  in  seiner  Wirkung  auf  die  l'tianzen  ver» 
▼ellkommnet.*  Lösliche  Phosphorsäure,  Kali,  Kalk,  Maffnesia,  Sehwefidsiiire 
imd  Stickstoft' bilden  den  vollvifiniliErm  nünger,  (dt  die Phosphors.'inre  ans  d^m 
Mist  odur  Knochen  und  Phosphoriten  »taromt ,  das  Kali  aus  i>rhiefer,  Mergel 
.oder  dem  Stassforter -Sats  gewonnen  ist,  sie  werden  in  gleicher  Weise  bei  der 
PflanzensobsUnsbildnag  dienen  and  aar  Yerwendnag  genomnwn. 

Die  Beigabe  pho^tpiiorsäurerelcber  Dünger  neben  der  Mistdüngun'j  in  den  , 
Weinberpen  hat  iiiurall  finen  nni^emeinen  Einflnss  auf  die  (Jcsundheit  dor 
Stocke  und  die  Entwicklung  grosser  frühreifer  Beeren  und  in  Folge  davon 
«ine  sehr  ▼ermehrte  and  verbesserte  Qnatitilt  des  Weines  ergeben.  Ebenso 
wirkt  der  die  ganife  Nahriincr  dor  Rebnn  d  a  rb  irt  rri  d  e  concen- 
trirte  Dünger  fflr  Weinberge  und  hat  sich  ohne  Mistdüngung  immer 
vortrefflii'h  bewährt;  er  enthält  nur  Phosphorsäure  und  Kalk  in  grösserem 
yerhiltnis«  als  der  Mist 

Die  physikalisrhen  Eigenschaften  dt  s  ßodpn<?.  als:  seine  BindnngslUugkeit 

für  Wasser,  seine  Knvaminngsfäh'gkrit  durch  dif  Sonne,  sein  A!ifsau;mnirsver- 
mögen  für  Gase  etc.  sind  in  dem  aus  gleichem  oder  sehr  ähnlichem  Material 
entstandenen  Letten  des  Rheingaues  in  naheliegenden  Weinberaen  nahezu  die- 
selben:  r>  /f'if^t  aber  die  r  f  ic  Ii  1  i  i' Ii  e  und  andauernde  Verwendung  des 
Stallmistes  je  nach  seiner  (Qualität  und  Menge,  wie  ungemein  verschieden 

.  dio  Güte  de?  Weines  je  nach  der  Düii;rnng  in  den  einzelnen  'nachbarlichen 
Weirdiergen  wird  und  beweist.  d:i--  I  rl  clt'iclicu  physikalischen  und  atmosphä- 
rischen \'<'rli;tlti!i^>fn  es  die  StoftV  d<>^  Mistes  sind.  Reiche,  als  lösliche  Nah- 
rung nach  und  nach  dienend,  viele  und  vollkommen  reife  Früchte  erzeugen.  < 
Da  aber  der  Stalldflnger .  nicht  in  genügender  Menge  zu  haben  ist«  um  alle 
Weinberge  gleich  reichlich  zu  versorgen,  so  werden  in  vortrefflichen  Lagen  aus 

•  Düngermancel  spitze  und  macrere  Weine  cezotren :  in  coiicciitrirfcin  Diintrer 
werden  zwar  dieselben  Stoffe,  welche  die  Wirkung  »Ift  Mistes  ausuiachen, 
80  billig  angeboten,  dass  sie  kaum  mehr  kosten,  als  die  Zufuhr  und  Ansbrei« 
tun/  des  theuern  Stalldüu'j'  rs.  wrr  aber  kann  .\llen  die  grossen  Wahrheiten 
der  Agrikulturchemic  klar^macheu,  damit  richtige,  naturgemüsse  Begriffe  an  die 
Stelle  alter  Tomcfcheile  nnd  der  ^Inseitigen  Humiistheorie  treten? 

Die  Pflanzenentwicklnng  bedarf  zu  fruchtbaren  BlOthen  und  zn  einer  voll- 

komnienen  Ausbildung  einer  reicidichcn  Mencrc  von  Pflanzeneiweiss,  die  nicht  vor 
sich  gehen  kann,  wenn  die  Pflanzen  nicht  Phosphors&ore  nnd  Schwefelsäure 
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vorfinden  und  in  sich  aufnefimon  konnte  n:  hoi  Mangel  damt  tritt  ein  Aaiblei- 
ben  lind  Ansfnllrn  der  Rlfiflx-n  und  Heeren  ein,  oder  es  werden  .die  leteteren 
klein,  kenilo!»  oder,  in  krankiiattem  Zustande  langsam  reifen. 

Die  Jauche,  welche  vorragewetie  Stickstoff  und  Kali  nod  IMiche  Hmmifl- 
säuren,  dagegen  nur  sehr  Meni?  Pliosplinrsäure  und  Schwefelsäure  enthAlt, 
wirkte  nicht, bosonderH  liiuiütif,'  in  dem  kalireichen  Boden  des  Hheinpanes  auf 
die  Rioslin»rel)e  ein,  ein  Hewois,  dass  der  Mangel  an  i'hosphor-  und  Schwefel- 
säure in  der  .laurhc  gleirli  praktisch  fühlbar  wird,  auch  dass  der  SticIntolF, 
weldien  die  Luft  in  Anmioniak,  wie  die  Kdhlensäure,  umsonst  liirfef,  lit  den 
wichtigsten  Bestandtheil  aufmacht,  sondern  dass  nur  deren  vereinigte  Wirkung 
mit  der  PhosphorsAure  «das  ToUkomraenste  Produkt  entstehen  lässt :  es  wird 
ddier  durch  Zusatz  eines  an  PhosphorsAure  reicheren  DOngers  /u  dem  Miste 
nnd  der  Jaudie  deren  Wirksnmkeit  versrnssert.  oder  aiulers  auBgedrttckt,  eine 
gewisse  Menge  Mist  «^rset/.t  oder  erspart  werden  können. 

Die  untenstehenden  Analysen,  welche  sorgfältig  gemacht  worden  sind,  um 
über  gewisse  Vtrhiiltnisse  des  Bndenuehalts  an  Plinsphorsäure  und  Kali  und 
ihre  I'e/iehung  zum  Weinbau  Aufschlüsse  zu  geben,  zeigen  zwar,  dass  fast 
kein  Boden 'so  reichhaltig  an  PhosphorsAure  und  an  Kali  ist,  als  der  Khein- 
ganer;  nur  die  mssiscle  Schwarzerde,  bekanntlidi  die  fruchtbarste  aller  Acker-# 
erden,  steht  in  ihr(  ni  ('ebnlt  etwas  (iber  (hni  Lutenboden  der  Rbeineauer 
Weinberge;  seinem  Uebait  naih  ailf  nur  eine  Tiefe  von  S  Fuss  berechnet, 
würden  me  WeinstAcke  darin  noch  fiDr  600  Jahre  ohneDQngung  ihre  Nahrung 
finden;  da  aber  ein  sebi  stbwer  löslicher  Zu?tan«I  das  LösliclISs-erden  dieser 
Stoffe  nur  /u  einem  sehr  kleinen  Theile  in  diesem  Zeitraum  erwarten  lässt,  so 
mu8S  durch  die  Düngungen  das  jahrlich  Entzogene  fast  vollständig  ersetzt  wer- 
den, wenn  grosse  Emdten  fortdauernd  gemacht  werden  sollen,  während  zu  noch 
mehr  '_'p«feiperten  noch  eine  weitere,  vermehrte  Dflngung  nothwendig  ist.  Auch 
in  den  Feldern  ist  häutig  auf  einen  Fuss  Tiefe  in  einei|t  Morgen  20  Centner 
Phosphonftiirt  enthalten,  und  doch  bewirkt  die  Znftibr  von  nur  20  Pfund  Ida- 
Ibber  PhoaphoraAnre  eine  um  ein  Drittel  vermehrte  Ernte. 

Nach  den  vorlietjenden  Erfahrungen  ist  es  gewiss,  dass  auch  in  den  Ul 
Phosphorsäurc  und  Kali  reichsten  Bodenarten  die  vermehrte  Zufuhr  der  Pbos- 
phorsäure  mit  oder  ohne  Stickstoff  manche  ungeahnte  Erfolge  auf  Menge  und 
Güte  des  Weins  auf  einer  grossen  Anzahl  mangelhaft  gedfingter  Weinberg» 
haben  wird,  denn  bei  einer  besseren  Eniabrnng  werden  sämmtliche  Beeren 
schneller  zu  dem  überreifen  Zustand  in  einem  wannen  Jahr  ausgebildet  wer- 
den kOivien,  ans  welchem  dann  in  da'^Gihmng  des  Mostes  das  Bouquet  tu 
vermehrter  Entwicltlltng  gelangt.  Die  Bildung  dieser  !'(  Im  i  reife  liegt  im  All- 
gemeinen in  einem  Bn<len  von  stark  Wass»'r  bindender  Kraft,  wie  es  der  Let- 
tenbüden  des  Hlieingaues  ist,  da  dieser  auch  in  den  trockensten  .Sommern  eine 
gewisse  Menge  I-eucbtiekeit  bewalirt.  Das  häutige  P.eluicken,  durch  welches» 
wie  bekannt,  ib  r  J{o(U'n  mehr  seine  l-'eiicbtigkeit  behält',  w«dche  in  dem  niiht 
gelüfteten  Boden  sonst  von  Theilchen  zu  Thcilchen  aufsteigt,  austrocknet  und 
abkühltf  bringt  eine  schtttsende  nnd  wenig  die  Feuchtigkeit  leitende  Decke  fiber 
den  feuchten  Untergrund.  In  Folge  des  öfteren  Hackens  wird  nicht  allein  dem 
Boden  weniger  Wärme  durch  Verdunstunp  des  Wassers  entzogen,  ^onileni  aiich 
ein  warmfeucliter  Zustand  durch  den  Eintiuss  der  Sounenwäriuo  im  Btnlcn  ge- 
schaffen, welcher  eine  schnellene  und  edlere  Reife  bei  Vorhandener  tfnsreiehen- 
der  Nahrung  wie  im.sudlirhen  Klima  bewirkt.  In  einem  solchen  Boden  reifen 
Weine,  wie  sie  von  solclier  Fülle  eben  nur  iu  heissen  Uinderu  auf  dem  besten 
fk»den  gezogen  werden  kOnnen,  aber  sie  übertreffen  jene  noch  durch  die  in 
feuchteren  l^uft-  und  Boden8<hichten  bei  flfisaigereiii  P.eerensaft  eintretenden 
Bilduntreu,  «eli  lie  iu  der  nacbfol^'enilen  frähning  d^s  Mostes  Aetherarten  zur 
Entwicklung  kommen  lassen,  v^ie  sie  in  dir  heisscrcn  südlichen  Sonne  bei 
trockenen  Beeren  und  grösserem  Zuckergehalt  nicht  entstehen. 

Ea  soll  in  dem  Vorstehenden  nicht  gesagt  werden,  dass  der  Stalldünger 
gana  volUcommen  von  kflnsUichem  Dünger  ersetst  werden  kann,  aber  dasa  <• 


Digltized  by  Google 


Litexstor.  Ueber  die^kflnatliclie  Dfingang.  .  81  x 

leicht  ist,  scliiei-litea  Mist  iu  seinem  mangellial'ten  Gehalt  au  PhosphorBäure, 
SohwefiBlfdtare,  Kali  und  Stickstoff  anfsobMseni  und  den  gateii  in  Gehalt  und 
Wirkm^  za  erhöhen.   Die  dafür  verwendete  Siiiinne  ist  to  geringt  dass  die 

gewonnoncn  Rosultato  sie  K-iclit  hntuicrtf.irh  prset/en. 

Wie  man  im  Ackerbau  mit  llater-,  Korn-  oder  Wei:&cubodcn  eine  Kla^isiti- 
kaüon  der  Bodenkraft  Attsdrflekt,  in  welcher  Frnchtart  tie  die  ergiebigste 

Ernte  vfi-spriilit.  so  iMitersrlM'idct  man  anch  im  Weinbau  und  bezeichnet  mit 
Itic^Iin-rhuilm  {\iv  ln-sfr  uiisl  l\räftii?.stt'  IJiHk'iiart.  Diosc  Tlntorscheidiini^  findet 
auU  wulil  begründet,  wenn  man  uacJi  den  Analysen  den  (jclialt  der  Bodenarten 
mit  dem  Gehalt  der  Reben  verffleicht,  welche  am  Beeten  darauf  gedeihen;  der 
an  I'hit^liorsjlure  n-Tcho  Uieslin^  vorlauicrt  einen  entsprechrnd  bossern  Hoden, 
wie  die  leichter  n'ifentlen  Traubensorten,  welche  mehr  Kali  bedürfen,  mehr 
Wasser  enthalten,  früher  reifen  und  einen  schneller  sich  entwickelnden,  aber 
weniger  haltbaren  Wein  geben. 

Die  steifjende  Verwendung:  <les  concentrirten  Düngers  in  den  Weinbergen  ^ 
Kheinliesson's  gab  y.w  einer  Sinnmliinir  der  damit  erzielten  Resultate  Veran- 
lassung, wie  sie  iu  der  Zeitsi  Iirilt  liir   ^  hessisehen  landwirthsehaftlichen 
Vereine  (Nr. 9  und  10,  18Ö7)  veröffentlicht  wurden;  alle  bestätigen  den  grossen,  , 
f'Jntliiss,  den  dicxr  Dfinp'er  auf  die  (iesiindheit  der  Stöcke,  auf  vcrinehrfe  ' 
Ernte,  frühere  Keif»?  der  Tjraubeu  und  des  Holzes  und  ein  verbessertes  Wein-  , 
prodnkt  mehrere  tfahre  hindurch  ausflbte;  nnd  in  nicbls  ist  eine  Begründung 
zu  6ndeii,  dass  derselbe  Dünger  auch  bei  wiederholter  Anwendung  nkht  etienso, 
wie  dieselben  StotlV  im  Miste,  weitor  wirkt. 

^  Düngemittel,  welche  nur  ötickstoti'e  enthalten  und,  wie  w^ollenc  Lumpen, 
Ilaare  etc.  im  Verwesen  reichlich  mit  Ammoniak  entwickeln,  aber  ohne  Gehalt  au 
Phosphoi-säure  und  Kali  sind,  lassen  bei  wiederholter  Düngung  erkennen,  dass 
die  Reben  sdilanker  worden,  nur  lanL'snin  reifende  Beeren  trafron.  Zeichen, 
wie  bald  die  jahrlich  loslich  werdende  mineralische  Mahrung  unzureichend 
Wird;  von  diesen  einseitigen  Düngern  nnd  sogenannten  ReiznDttäB  sind  die  nach 
chemischen  Principien  ausanunengesetzten  Dünger  wohl  zu  unterscheiden. 

Eine  »gute  Dunpunp  mit  StalMfin-rer  hrinj^t   der   T^erechnunfj  nach  dem  • 
Riesling  noch  zu  wenig  Phosphorsäure  und  sie  wird  nebst  den  übrigen  Nähr- 
stoffen, welche  sehr  dftnn  io  ihm  enthalten  sind,  tob  der  oberen  BodenseUcht  ' 
geliuuden ;  es  golangt  zu  wenig  in  den  Untergrund,  um  sftmmtlichen  WunaeUi 
Nahnins  zuzufiilircn.  •  * 

Im  conceiilrirteu  Dünger  kaun  mau  leicht  die  zehnfache  Menge  einbringen  . 
nnd  den  Untergrund  stärken.  .  ' 

Frühere  tFntermichnngen  haben  den  Yerfiuner  schon  darauf  hingewiesen, 
dass  mit  der  Stärke  des  Rouquets  die  Phnsjdiorsaiire  des  Weins  im  Verhältnis« 
roichf-r  vorhanden  ist,  und  die  unten  folt'oiulen  .\nalysen  zeigen,  in  welchem 
Zusamnienhani;  sie  mit  der  Qualität  der  Weine  zu  stehen  scheint;  iu  einem 
Stück  Rheingam^r  Rieslingwfin  ist  über  1  Hund  Phosphorsäure  enthalten, 
also  ca.  '  H  der  (irsaniintsäure  des  Weins  und  in  der  ^\sche  der  Riesliugrebe» 
des  Hheiugaues  hudet  sich  '/s  mehr  Phosphorsäure  als  iu  der  Asche  ihrer 
Sekwestem  anderwftrts.  -Es  sciheint,  dass  diese  Stvre  amr  dem  Letten  des  Rbehi- 
gaues  leichter  iu  die  Beben  übei^eht  und  eine  grössere  Masse  Pflanxenciweiss  • 
in  den  Zellen  der  Beerenhaut  ablagert,  welches  in  der  licifr  bei  fenditer  Wit- 
terung in  Zersetzung  gelangt  und  in  dieser  Fäule  das  Milverfaulen  der  lieereu- 
haut  (die  EdelAule)  bewirkt.  ' 

.  Ob  die  PhosphonAure  des  Weines  frei  oder  gebunden  darin  und  in  dem 
Bfeeron.saft  ist  oder  aus  dorn  zertallenilni  Iliweiss  stammt,  ist  noch  nebst  vielen 
anderen  Fragen  zu  ertorscheu,  deren  Losung  von  der  grössten  Bedeutung  für 
die  Weinlraltnr  nnd  eine  wichtige  Au^be  rar  eine  Versuchsstation  wire. 

Jedenfalls  übt  die  Phosphorsäure  einen  l)e8o(lderen  Einfluss  auf  die  , Halt» 
barkeit  des  Weins  ans,  indem  diese  starke  mineralische  SAure  der  Zersetmuig.' 
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aller  organischen  Stoffe  entgegenst«^li( ;  ausserdem  ist  die  <liätetis<  he  Wirkung 
derselben  bekannt,  wie  sie  zur  Erfrisehunpr  und  Ernährung  des  Blutes  dient 
und  dabei  niclit,  wie  die  Weinsteinsäure,  öfters  Verdauungsbeschwerden  vtit- 
umehl.  .  Als  stftrkere  SAure  wird  sie  bei  der  Gihnuig  wohl  den  meisten  Ein- 
Auas  uf  reiehHche  Aether1)ildungen  und  aof  die  EnfwicUnng  eines  voUenBon- 
qnete  auaflben. 

Ans  vergleichenden  Analysen  kranker  von  Pilzen  befallener  Pflanzen  mit 
gesunden  ging  liervor,  dass.die  kranken  wai)i>riger  gebildet  waren  und  verhalt- 
nissmisBig  weniger  Phosphorsftnre  enthielten;  «He  dünnere  ZeHenwtnd  gestattete 

den  Pilzen  loicbter  Zutritt  und  Vermehrung,  wie  sie  bei  normaler  Zellbildnng 
und  Ernährung  statttinden  kann.  Die  Rieslingrebe  des  *  Rheingaues^mit  viel 
Phosphorsäuregehalt  ist  von  der  Traubenkrankheit  noch  nicht  befallen  worden. 

(Anmerkung:  Bei  der  Phoephorsäure-  und  Kalibestimmung  des  Bodens 
wurde  nur  der  in  heisser  Salzsäure  löslich  gewordene  Theil  analysirt;  während 
die  Phosphorsiinre  fast  panz  in  Lösung  kam,  Miel»  besonders  im  Letten  viel 
Kali  in  unlöslicher  Form  zurücl^—  Der  Humus  wurde  durch  Glühen  mit 
Kupf^roxyd  zu  KohlensAnre  TerhAmt  nnd  in  der  Berechnung  mit  60  Procent 
•  Kohlenstoff  angenommen,  nachdem  die  an  Klük  gebundene  Kohlensture  be-* 
stimmt  und  in  Abzog  gebracht  worden  war.) 

• 

Aiuilyseii  ttber  den  Gelialt  roia  Welnberifsbodenarten. 

Ort     T  a"P     I{<>sit7er-  .  Pkotpfcor-    bH  fn  Pk4Mph«ra.fai 

UH.     i,a_f.     JHsUzer.  Proconkm.    Hnmu«.     25.000  »Hr. 

Guutersbium,  Endgasshohl  .   .    .    .     0,125     0,259     0,567     31,25  Ctr. 
„  Obere  G&naeweide     .     0,084    0^231     0,342     20,95  „ 

Worms,  Liebfiranengarten  (Letten)  .  .    0,161    0,S45    0,S20    40,2  „ 
„  .  dito  mitvielKies 

untermischt   0,043     0,21X)     0,29«»     10,6     „  . 

Oppenheim,  Herrenberg,  Dr.  Foerster    0,118     0.264     0,391  29,5 

„  Sacktriger   0,135     0,240     0,455     33,7  „ 

„    *      Garten    0,1S0    0,2d3    0,487    87,6  „ 

Bodenheim,Kah1enbor^,A  Steingaesser  0,042  0,210  0^68  10^  „ 
„           Westruni,  (Oestreicher) 

A.  Steiugaesser    .   .   .  0,106  0,210  0,3^2  26,2  - 
„         Westrom,  (Riesling) 

A.  Steingaesser    .   .   .  0,126  0,177  0,sVo  81«4 

Soe  r genloch,  von  Dael-Koetb  .  .  .  0,039  0.169  o,390  9,8 
Caub   0,101     0,192     0,280  26,1 

Kaubenthal,  Ptaüeubcrg,  Wimkirch  0,161  0,252  0,453  40,25 

,          ,          Gehren,  Graf  Ela    .  .  0,178  0,240  0,472  43,25  „ 

Homnfts,  Valt  Reiter  0,184  0,217  0,461  88,60  „ 

Hattenheim,  Harkobmnn,  Domaine  .  0,210  0,184  0,877  62,80.» 
Johannisberg,  Oberer  Berg,  Fürst 

Metternich  ....  0,157  0,208  0,432  39,25  „ 
„            Lehmenberg,  geringer, 

Fürst  Metternieh  0,189  0,206  0,428  84,76  » 
•               Acker  hinter  d.Schloas, 

Fürst  Metternich      .  0,150  0,210  0,441  37,50  „ 

Geisenheim,  Rothenberg,  Graf  Ingel- 

hehn    0,078  0,146  •0,3»1  16,26  „ 

„'  Rothenberg,  PümI,  Graf 

Ingelheim   0,176  0,188  0^93  43,75  „ 
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'  Anftljseii  aber  den  Phosphorsäiire-Cieluili  van  Weinen. 

rbonphomiiiro  rho«phors&iire 

in  rroeont«n.  in  einen;  St&n  k  • 

Deidosheimer,  1865er  RiesGng  

Förster.  „  „   

Opj) 011  hl' im  er  liorg,  18G5er  Auslose  .... 
,  y,  „'   Oestrekfaer  .  .  . 

^         „         „  GarteDWteiii 

(in  ntersMumor,  1865or  Oostreicher  

E 1  s  Ii  <•  i  m  0  r ,  „      gemischte  Reben  ..  .•  . 

(.'a  Iii»  er   .  • 

Bodenheimer,  186Öer  Oestreieher   

^  „      llieblijig     .   .   .  •      .  . 

Soergenloeberf  1866ot  

Geisenbeimer,  186r>er  Steinhaoli  Riesling    .  . 

„  ISGTer  Hothenberg  .  . 

.  „  1858er       „  „        .  . 

H*tlgarteneBi  1866er  Riesling  ,  '  

n  »    ,     1»      Auslese    .  .  . 

Analysen  über  den  Fhosphorsänre- Gehalt  von  Rebenholl- 

Asche. 

Onpenheimer  Rioslinc;  -  Reben  enthalten  Fhospbors&are  in  100  Asche  9,482. 

„        Oestrcicher     »          »              »  »  6,983. 

n                n              n             n                 9  I»  7,468» 

Hochheimer  Traminpr  Reben          „              „  „    .  12,870. 

Mteinberp,  Riesling  Hel)on                                „  »         .  1^,^10. 

Deidesheimer,  Oestreicher  Relieu        „               „  „  6,661. 

„        Traminer  Reben       „              n  n  6,880. 

,         Riesling        „          »              «  9,412. 

*  ■  • 

Anni.  d.  Rodart.  Dieser  Aufsatz  Allterfs  war  vorn  Verfasser  der  Kedaetion 
der  AjAlea  cingosaudt  worden,  ist  aber  inzwischen  noch  in  anderen  Zeitsclirif- 
ten,*Mi  in  der  Luid-  undForstwirthschaftL  Zeitsdirlft  für  Hessen  ete.  erschienen. 
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Die  Krankheiten  des  Weinsiocks. 

Zur  Gesell ichto  der  Traubenkrankheit  findet  sich  1H52  in  der 
Botanischen  Zeitung  S.  9.  folgende  interessante  Abhandlung  Hugo  v.  iMoliTs: 

„E&  wurde  bereits  in  der  .Bot.  Ztg.  an  mehreren  Stflllen  der  Krank- 
heit Enrfthnimg  gethen,  welche  seit  einigen  Jahrän  im  westi.  Europa 

die  Weinreben  betiel  und  den  Erfrag  derselben  in  ludiein  Clrade  gefähr- 
dete. Da  diese  Kiiideiuic  die  Ciren/on  von  Deutsehland  bereits  über- 
sehritten hat  und  »1er  (Jang  ihrer  bisherigen  Verbreitung  befürchten  lässt, 
dass  sie  in  den  uäehsten  Jahren  in  gr<)sserer  Ausdehnung  bei  uns  au^ 
treten  möchte,  so  sind  vielleicht  für  Manchen  einige  nähere  Angaben  über 
diese  Krankheit,  über  welche  ich  im  Vertlosseneu  llerbst  üi  der  Schweiz 
Beobaditnngen  anstellte,  nicht  ohne  bteresse. 

Es  mag  dahingestellt  bleiben,  inwiefern  die  Krankheit  eine  neue  ge- 
nannt zu  Morden  verdient.    Sollte  sie  sidi  aiuli  früher  da  und  dort  ge- 
'        zeigt  haben,  so  scheint  es  doch  in  so  geringem  Grade  der  Fall  gewesen 

6*. 
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za  sein,  dass  Bio  die  Aufmerksamkeit  der  Weiiibergbesitzer  nicht  auf 
sich  zop  lind  aiirli  der  mit  ihr  vcrluindeiio  IMl/  den  Botanikern  nicht 
unbekannt  blieb.  I >esto  prössere  Aufiiirrksanikeit  nnisste  sie  in  den  letz- 
ten .labren  errepren,  da  sie  nach  ihrem  ersten  Ersrhoinenen  bei  Margate 
in  Knt^lMinl'i  sich  in  den  nächsten  .Talircii  Schritt  für  Schritt  durch  Frank- 
reich vcrbreitetu,  wo  nie-)  iiu  Jahre  lb4Ö  bei  Versailles  erschien,  in  den 
nAchsten  Jahren  bei  Paris  in  siemlieher  VerbreHnnfr  vorkanif  endlidi  im 
Jahr  1857  das  südl.  Frankreich  erreichte  und  . m  lcich  in  kurzer  Zeit 
der  Ranzen  Länge  von  Italien  nach  sich  von  der  ligurischen  Küste  bis 
Neapel  verbreitete,  endlich  gegen  den  llerbät  hin  in  Tyrol  bis  Bötzen 
vorwftrts  drang,  beinahe  dfe  i^nae  Schweiz- nonlwärts  bis  Winterthur 
libcrzng  und  sich  ziilet/t  an  oiii/chien  isolirtcn  Punkten  von  Deutsch- 
land, am  Hardgebirge,  i^  Baden  bei  iSaleni,  in  Württemberg  bei  i>tuttgart 
und  Cannstadt  zeigte. 

Bei  ihrem  ersten  Auftreten  in  England  und  ebenso  bei  ihrem  Erschei- 
nen bei  Versailles,  Paris,  (ir<'noMc  si  liclnt  die  Krankheit  durchaus  an 
die  Treiberei  von  Weinreben  in  üuwuchähausern  gebunden  gewesen  zu 
leln  und  sich  von  da  aus  auf  die  in  Freien  stehenden  Spaliere  und  von 
diesen  in  die  Weinberge  verbreitet  zu  haben,  fn  dm  Gegenden,  in 
welchen  keine  durch  künstl.  Wanne  erzwungene  Kultur  der  Rebe  statt- 
findet, trat  die  Krankheit  im  Jahre  1851  an  manchen  von  mir  besuchten 
Orten,  z.  B.  im  grössten  Theile  der  Schweiz  und  in  WQrtteniberg  ana- 
schliesslich  an  Reben,  die  an  Sjialicrcn  gezogen  wurden,  auf  und  wenn 
sie  auch,  wie  z.  B.  am  Genfersee,  die  Weinberge  ergriffen  hatte,  so  Ut- 
ten  doch  die  Bpaliertniuben  in  weit  höherem  Grade  als  die  Im  €q^en 
Lande  stehenden  und  ich  konnte  mich  auch  an  einzelnen  Orten,  an 
welchen  die  Krankheit  noch  in  geringerer  Verbreitung  auftrat,  deutlich 
davon  uberzogen,  dass  di(>  Krankheit  von  den  Spalieren  ausgegangen 
war  und  sirii  von  diesen  in  die  benachbarten  "W^eiuberge  verbreitet  liatte. 
Den  höchsten  (Jrad  erreichte  dieselbe  an  .solchen  Spalieren,  welche  unter 
den  weitvorspringcndeu  Dächern  der  Schweizer  Häuser  standen,  und  durch 
dieselben  vor  dem  Regen  geschlitzt  waren. 

Bekanntlidi  wtirde  gleich  beim  ersten  Auftreten  der  Krankheit  be- 
obachtet, dass  dieselbe  mit  dem  Vorhandensein  eines  Pilze^fOidinm 
l'uckeri  Berkel)  in  Vcrbindud^  steht.  Dieser  Pilz  erscheint  dem  blossen 
Auge  als  ein  weisser  mehlartiger  Uebenugf  welcher,  je  nach  dem  Grade 
der  Krankheit .  bald  nur  einen  kaum  sichtbaren  Anflug,  bald  eine  zu- 
sammenhängende, ziemhch  dicke  Kruste  bildet.  Bei  geringem  Grade  des 
Uebels  findet  sich  der  Pilz  blos  an  einzelnen  Stellen  der  Pflanze  und 
zwar  ohne  bestimmte  Regel  bald  auf  der  Rinde  der  diesjährigen  Zweige, 
bald  auf  den  Blättern,  bald  auf  dem  Kamme  der  Trauben  und  ihren 
Beeren ,  jedoch  immer  nur  auf  solchen  Theilen,  welche  noch  mit  einer 
belebten  Epidermis  ttbereogen  sind,  also  nie  auf  oer  abgestorbenen  Rinde 
der  vorjährigen  oder  älteren  Aeste.  Bei  stark  vorgeschrittener  Krank- 
heit überzieht  der  Pilz  alle  Theile,  die  sich  im  Laufe  des  Sommers  ent- 
vrickelt  haben,  so  dicht,  dass  man  schon  auf  20  Schritt  weit  eine  solche 
Bebe  ahi  krank  erkennt. 

Es  wurde  von  verschiedenen,  Seiten  her  in  Zweifel  gezogen,  da'^«  dieser 
Pilz  eine  eigene  Speeles  bildet  und  auf  die  Weinrebe  eingeschränkt  sei, 
namentlich  haben  Marie*),  Gu^rin-M^nevflle  und  Balsamo  Crivelli^)  ange- 
gegeben, 4^8  der  gleiche  Pilz  auch  auf  einer  Menge  von  andren  Pflan- 
zen wachse  und  dass  das  Oid.  Tuckeri  identisch  mit  dem  O.  Innc  oconium 
sei.   Da  es  gar  zu  sehr  von  individuellen  Au^ichtcu  abliuugt,  ob  man 


')  Bot    Zt^'    18  48.  S.  'Md. 
*}  Bodciwrdat.  Comptas  read.  33. 
"  ConvL  rrad.  31.  312.  «M. 
CoBVt  nad.  33.  8BS. 
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2  verwandto  Fornion  als  Yariotilton  oinor  Art,  odrr  als  poisondorto  SpfciVs  . 
betrachtet,')  äo  will  ich  ^uf  dicscu  Tiiukt  uicht  näher  eingehen,  unge- 
achtet mir  der  Untenchied  des  mit  kenlenförmig  verdickten  Fädea  ver- 
sehenen und  am  Ende  seiner  Verzweigungen  nur  1—2  Sporen  bildenden 
0.  Tuckeri  von  O.  lonroconinni,  dosson  Kiidcii  sicli  in  o'mo  lan<;o  Reilie 
von  Sporen  abgliedern,  so  betleutoud  zu  sein  s<  lioint,  das  man  uothwendi- 
gerweise  einen  spenflisohen  Unterschied  annehmen  mnss.  Von  veit  grAs- 
sorpf  Wichtigkeit  scheint  mir  di«'  Ausmittoliing  des  Umstandes  zu  sein, 
ob  das  0.  Tuckeri  noch  aul'  andern  l^dauzen  als  der  Hebe  zu  leben  im 
Stande  ist.  Sollte  dieses  der  Fall  sein,  so  wäre  es  wahrscheinlich,  dass 
sich  dasselbe  von  kranken  Reben  auf  benachbarte  Pflanzen  verbreiten 
würde.  Dieses  silieiut  mir  entsrliieden  iiielif  stiitfzntinden ,  vvMhijxstens 
war  ich  ungearbtet  der  sorglaltigstcn  Nacht'orscliung  iu  Garten,  iu  wel- 
chen Pflanzen  der  verschiedensten  Familien  in  nftchster  Nfthe  von  sehr 
stark  erkrankten  Weinreben  standen,  nicht  im  Stande,  auch  nur  eine 
Spur  des  Pilzes  auf  h-geud  einem  andern  Ciewächs  aufzutinden;  eine  »(dche 
Verbreitung  fand  nicht  einmal  auf  Ampelopsis  quinquefolia  statt,  belbst 
in  einem  Falle,  in  welchem  ihre  Zweige  zwischen  die  im  höchsten  Grade  • 
erkrankten  Zweite  eines  Weinrebensjmliers  hineingewachsen  waren.  Ob  . 
der  Pitz  amerikanische  WeiiiVcbeu  zu  ergreilen  im  Stande  ist,  kann  ich 
nicht  bestimmen,  da  in  dem  eimdgen  Weinberge,  in  welchem  ich  eine 
Anzahl  anierikanisi  lier  Rebstöcke  sah,  dieselben  gesund  waren,  was  aber 
sufälligerweise  der  Fall  gewesen  sein  kann,  indem  dieser  Weinberg  über- 
haupt nur  schwach  von  der  Krankheit  ergriften  war. 

Wie  bei  *8o  vi(>i(>n  andern  mit  Pilzbildung  verbundenen  Krankheiten  • 
wurde  anch  bei  der  Traiibenkrankheit  die  Frage  aufgeworfen,  ob  der 
Pilz  Ursache  oder  Folge  der  ivrankheit  sei,  und  ebenso  wurde,  wie  in  - 
manchen  analogen  FAllen ,  der  ursprOngliche  Grund  des  üebels  in  Ter* 
letzung  der  Pflanze  durch  Insekten  gesucht,  das  Letztere  durch  Robineau 
Desvoidy.')    Diese  letztere  Ansiclit  scljeint  mir  auf  einem  ganz  ent- 
schiedenen Irrthuin  zu  beruhen.    Ich  biu  zwar  weit  eutterut  behaupten 
zu  wollen,  dass  Hobineau^s  Beobachtung  eiu|^  Acarus  auf  kranken 
Weinreben  falsch  sei,  da  i(  Ii  aber  bei  sorgsamer  mikroskopischer  Unter-  % 
suchuug  von  vielen  erkrankten  Reben  in  allen  Stadien  der  Krankheit 
und  an  verschiedenen  Orten  keine  Insekten  finden  konnte*  so  kann  ich 
das  von  Robineau  beobachtete' Vorkommen  von  solchmi  nnr  fftr  ein 
snfölliges  ansehen.' 

Eine  weit  schwieriger  zu  beantwortende  Frage  ist  die,  ob  der  Pilz 
Ursache  oder  Folge  der  Krankheit  ist.  Wäre  der  Pibs  ein  entophytischer, 
würde  seiner  Entstehung  eine  sichtlich  nachweisbare  Veründerung  des 
Zelleninhaltes  vorausgehen,  würde  er  aus  dem  Innern  der  Pflanzen  auf 
ihre  Oberflftohe  herausbrechen,  so  wftre  irtdil  das  Letztere  bewiesen.  Von 
allem  diesem  findet  aber  gerade  das  G(^;entheil  statt.  Von  einer  Er- 
krankung der  Rebe, 'welche  der  Krscheinung  de>^  Pilzes  vorangeht,  ist 
keine  Spur  aufzutinden,  der  Pik  kriecht  oberflächlich  auf  der  Epidermis 
der  Pflanse  weiter,  dringt  nicht  ins  Gewebe  derselben  ein  und  entsteht 
noqh  viel  weniger  im  Innern  der  Pflanze,  um  nach  aussen  durchzubrechen. 
Diese  Umstände  macheu  es  wahrscheinlich,  dass  der  Pilz  die  Pflanze, 
auf  der  er  wäclist,  erst  krank  macht,  die  Säfte  der  oberflächlichen 
Zellen  ziTsetat  und  ihr  Wachstiinm  benacbtbeiligt,  auf  anak^e  Weise 
wie  Achlya  prolifera  im  Wasser  lebende  Tliiere.  auf  denen  sie*  sich 
festsetzt,  krank  macht,  wie  Merulius  destructor  im  abgestorbeneu 
Höhte  Zersetsnng  hervorrwi  .Dafllr,  dass  die  ünache  der  Kraiikbeit  im 


>)  Im  vorliegenden  Fall«  Ut  Btmantlich  aaf  die  Ordrae  der  Spore«  kein  grosse«  Oewieht 
zu  legen,  indom  bei  den  Sporen  TW  <Nd.  Tuck.,  welche  icb  mittelat  des  S6ntii«riiig'Bclien  Spienll 
nieluiete,  der  Längtindurchiiiesser  TOS  Vm— dflV  BfttddMtbuiWIir  TOA  */mb— Vm*'"  VMtewt«. 

*)  Compt.  read.  aa.  aiä. 
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Pike  Hegt,  sprechen  aach  mannigfache  Erfahrungen,  naeh  welelien  dnrdi 

Entfernung  <hn-  ziu  rst  rrkraiikten  SchAsslinge  «us  c'mom  Spaliere,  durch 
Zerstnrnn«;  drs  IMkcs  dun  Ii  Wascbiingtn  etc.  der  weiteren  Verbreitupg 
des  Uebelä  Eiuliult  gctliuu  wurde.') 

Es  ist  auoh  nur  durch  den  Umstand,  dass  der  Pik  die  Krankheit 
hervorruft,  die  nicht  zu  liiuirucnde  Ansterkinitrsf;ilii«;krit  der  Kninklicit 
erkliirt,  indem  es  leicht  zu  begreif«"n  ist,  wie  Jer  h'iseste  Luftzug  die  iu 
unbegrcitlichür  Menge  sich  bildenden  S^toren,  welche  eine  Länge  von  « 
etwa  Viw)"'  besitsen,  Ton  den  kranken  anf  die  gesunden  Reben  flber-^ 
tragen  kann. 

Die  Erscheinungen,  welche  die  kranken  lieben  darbieten,  sind  ful- 
g|pde:  Auf  der  noch  grttn  gefärbten  Kinde  der  diesjährigen  Zweige  sind 
die  Stellen,  an  welchen  die  Pil/ve<»etatl(MI  bc^nnen  hat,  noch  ehe  der 
Pilz  für  da?  blosse  Auge  si(  htltar  ist,  an  einer  schwadicn  Trübung  ihrer 
grünen  Farbe  erkennbar.  Der  Pilz  besteht  um  tliese  Zeit  aus  wenigen, 
äusserst  zarten,  nur  durch  eine  gute  Lupe  sicj^tbaron,  den  Sjdnnenfäden 
älinlichen  Fasern,  welche  anf  der  ()berlla<lie  der  l'])iileniiis  wi  it erkrie- 
chend ein  unregebnässiges  Gcdecht  bilden.  Die  Kinde  hat  an  ^en  er- 
griffenen, oft  nur  1"'  im  Dnrchme89r>r  haltenden  Stellen  einen  etwas 
dunklereu  Ton  angononunen;  später,  \  rrgrössern  sich  bei  weiterer  Aua- 
breituuf,'  des  l'eliels  diese  Flecken,  tliesseu  zusamtnen  und  verwandeln 
ihre  Farbe  in  Folge  des  Absterbens  der  (dji  rtluchlich  gelegenen  Zellen 
allmälig  in  chok<Sadebraun.  Die  mikroskopische  Untersuchung  zeigt, 
dass  die  Entnus(  liuug  der  Safte,  welche  dieser  Farbenünderung  zu  Grund  • 
^  liegt  und  das  Absterben  der  erkrankten  Zellen  zur  Folge  hat,  sich  auf 

die  oberflächlichsten  Rindcnschichten  beschränkt,  während  Hie  tiefer  ge- 
legenen Kindenschichten  sowie  auch  das  Holz  vollkommen  gesund  bleiben. 
Unter  diesen  riustämlen  erscheint  die  Krankheit,  soweit  sie  die  Zweiire 
ergreift,  als  ein  sehr  unbedeutendes  Uebel,  und  es  ist  durchaus  keiue 
Gndir  vorhanden,  dass  die  ergriffenen  Weinreben  absterben,  indem  die 
äussern  Rindens«  hi(  Ilten  doch  natur^jem  iss  im  Laufe  des  Herbstes  »md 
Winters  vertrocknen,  und  im  nächsten  Jahre  abgeworfen  werden.  Einen 
noch  geringeren  ÄiHuss  als  auf  die  Rinde  d^-r  Zweige  äussert  der  Pik 
auf  die  Blätter;  ich  wenigstens  konnte  auch  an  solchen  Stöckei^  w^he 
bis  zu  den  iiussersten  Zweigs^ntzen  dirlit  mit  ileiu  l'ilz  üherzo'jen  wäre», 
nicht  bemerken,  dass  die  Vegetation  der  Ülutter  wesentlich  beeinträch- 
tigt' war.  • 

Ganz  anders  verhält  es  sich  mit  den  Früchten.  Auch  hier  leidet  un- 
ter dem  AnijrifT  des  Pilzes  anfänglich  nur  die  äusserste  Zellcnscbi<  ht. 
während  die  iunern  'l'heile  der  Beere,  so  weit  wenigstens  mikroskopis»  he 
Untersncliung  Aufflchluss  darüber  verschaffen  kann,  vollkommen  gesund 
sind,  nie  Frscheinun^^en,  welrlic  ^icli  :ni  den  ei-'M-iHViien  Beeren  zeii^en, 
sind  je  nach  der  Zeit,  in  welcher  die  Beere  ergritieu  wü  d,  nach  der  stärkern 
oder  Bchwächem  Ansbreitiing  des  Pikes  eta  sehr  verschieden.  Wenn  f 
die  Beere  stark  er^nifTen  wird  und  zwar  zu  einer  Zeit,  in  welcher  sie 
ungefähr  erst  die  llalfte  ihrer  normalen  (inisse  erreirht  hat,  oder  noch 
kleiner  ist,  so  springt ilieselbe,  da  ihre  äussere  erkrankte  Haut  der  Ausdeh- 
nung desParenchyms  nicht  folgen  kann,  ihrer  I«änge  nach  in  mehrere  Stflck» 
auseinander,  so  dass  die  Saamen,  welche  !i  nocli  mflir  oder  weui-zer 
vollständig  entwickeln,  wie  in  der  aufgesprungenen  Kapsel  eines  Evouy- 
•  mns  frei  liegen.  Diese  aufgesprungenen  Beeren  scheinen  unter  allen 
Umst&nden  der  weiteren  Entwickelnng  uqfähig  zu  sein,  sie  bleiben  klein. 


>i  I>;iN    X  ()•' r  i  iiK- II  t  u  ni  cmci»,  kranke  Traubvn,  wi'lrh«  ich  hierher  nach  T&binfen,  wohin 

«Iu-  Knoikbeit  ii<>rh  mrlit  jjodruni^en  ift.  ^elirui-ht  hatK  an  )^<><innden  WflnstArk«»n  ftiifkii]i&ngr*n. 
um  zu  cr|>r>it->ii,  ob  •»)■•  nirlit  aiu;i'  f>'<  fct  H.  iikn,  muchto  irh  iiifht  :iir-t.  Ii.  i>.  iii.l' m  ich  mich  «lor 
Verantwortung  nickt  nussutiun  wulltc,  zur  Verhri'itung  des  UcbeU  in  einer  WvuiUiiu  trvibeniUil  Oegeud 
bativtraff«!  n  haben. 
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obfleieh  sie  bis  spät  in  den  Herbet  binein  am  Stock  sitzen  bleiben,  und 
scheinen  am  Ende  immer  zn  vertrocknen,  oder  m  verfaulen,  wenigstens  ■  • 
sah  ich  an  keiner  tlorsfllten  oino  Andcutunj?  von  ointretoniler  Reifung. 
Umgekehrt  verluilt  es  tuch,  wcuu  die  Beere  erst  gegen  den  Herbst  hin 
ergriflm  wird/naehdem  sie  in  ihrer  Ent^ickelung  bereits  weit  vorge- 
schritten ist;  in  diesem  Fall  ist  die  Einwirkung  des  Pilzes  7.u  ^ehwacli, 
um  die  Ausbildung  zur  reifen,  vollkommen  normalen  Fnu  ht  zu  hindern, 
selbst  wenn  die  Stiele  der  Heeren  -  von  dem  l'ilze  dicht  üherxogeu  sind. 
Zwischen  diesen  beiden  extremen  Fällen  finden  sich  nafeOrlich  eine  Menge 
von  Mittelstufen,  auf  wrlrluMi  <lif  Beeren  zwar  nieht  aufsjiriu'jen,  aber 
in  ihrem  Wachsthum  zuruckbleilieu,  nicht  zu  normaler  iCuile  gelangen 
nnd  für  die  Benntsung  verlorn  sind. 

Ste  FngPy  ob  der  Genuas  kranker  Trauben  schfldliche  Folgen  nach 
sich  zieht,  scheint  nicht  ganz  cntschieilen  zu  sein.  Während  auf  der 
einen  Seite  in  der  lieforme  agricole  aus  frauz^ischen  Tageblattern  • 
cnw  Reibe  von  Beispielen  sasammengestellt  ist,  nach  welchen  kranke 
Trauben  schädlich  wirken,  indem  ihr  Genuss  Kolik  nnd  Erbrechen  her- 
vorirerufen  haben  soll,  so  wurden  mir  in  Lausanne  eben  so  bestimmte 

S'egeutheilige  Erfahrungen  mitgetheilt.    Die  Wahrscheinlichkeit  spricht 
m  das  Letztere,  denn  bei  der  Verbreitung,  die  die  Krankheit  in  den 
letzten  .lalireii  in  Fjsaukreich  bereits  erreicht  hatte,  konnte  e<?  an  einer 
Keihe  von  sicher  constatirten  Beispielen  nicht  fehlen,  wenu  die  kranken 
Tianben  wirUich  tcbftdliche  EigeoKhaften  besitaeB  wflrden,  indem  es  ge- 
•wiss  häufig  vorkam,  dass  Kindier  solche  Tranben  assen. 

Ks  ist  eine  iiatfirliche  Fra^re.  wie  wird  sieb  die  Kranklieit  iu  der 
Zukunft  verhalten,  ist  sie  ein  vorübcrgebeudes,  durch  zufällige  Verhält- 
nisse veranlasstes  nnd  nnr  temporär  begünstigtes,  oder  ist  sie  ehi  blei« 
bendes  Tlehel  undg welche  Hülfe  kann  in  diesem  Falle  zur  Abwehr  und 
Milderunirdersolben geleistet  werrlenV  Wir  betreten  hiereinen  gelahrlichen 
Boden,  denn  es  ist  bekannt,  wie  wenig  iu  der  Kegel  bei  epidemischen  Krank- 
hiilen  die  Wissenschaft  im  Stande  ist  solche  Fragen  an  beantworten,  nnd  es 
liefert  namentlich  bei  vegetabilischen  Epidemieen  die  Kartdflfelkrankheit 
einen  traurigen  Beweis  hiefür,  wie  wenig  die  zahlreichen,  gewohnlichen 
mit  eben  so  grossem  Selbstzutraueu,  als  ungenügender  Sachkenutniss  ge- 
gebenen Rathschlige  znr  Hebung  des  Uebels  nflt^ten. 

Die  Frage  Uber  das  künftige  Terhalten  der  Krankheit,  ob  sie  in  den 
nichsten  Jahren  wieder  verschwinden,  oiler  ob  sie  Schritt  vor  Schritt 
sich  über  die  noch  nicht  angesteckten  Gegenden  verbreiten  wird,  ist,  wie 
sieb  von  selbst  versteht,  eine  vollkommen  nubeantwortbare.  iSrfistlidi 
sind,  wif  der  bisherige  Gang  der  Krankheit  befiirchten  lassen  ranss,  die 
Aussichten  nichk  Wir  haben  es  bei  diesem  Pilz  mit  einem  Feinde  zu 
thun,  welchem  wir  hinsichtlich  seiner  Verbreitung  vollkommen  machtlos 
gegenflberstehen,  da  jeder  Windzug  tausende  seiner  mikroskopisch  klei» 
nen  Keimkorner  von  einer  angesteckten  (iegend  in  eine  noch  freie  liber- 
tragen  kann.  Ebenso  ist  an  eine  Zerstörung  des  Pilzes  auf  der  kranken  Hebe 
durch  Waschongen,  Rinchemngen  etc.  in  solchen  Gegenden,  in  welcheif  ein 
ausgedehnter  Weinbau  betrieben  wird,  und  in  welchen  *l>ereits  bedeutende 
Strecken  der  Weinberge  begriffen  sind,  gar  nicht  zu  denken.  Unter 
.diesen  Umstanden  bleibt  uns  nur  der  allerdings  nicht  bedeutende  Trost, 
'dass  mit  der  Analogie  mit  andern  durch  Pilze  veranla^Bten  Krankheiten  das  ' 
Hebel,  wenn  es  auch  nicht  wieder  vollstfindig  verschwinden  sollte,  vor- 
aussichtlich nur  in  einzelneu  Jahren  in  gr<>sserer  Verbreitung  auftreten 
nnd  empflnd]i<Aen  Schaden  veranlassen  wird.  Eine  flfllTe  ist  desto  schwie- 
riger, oder  wohl  besser  gesagt,  desto  unmöglicher,  da  es  sich  um  die  Kul- 
tur einer  lange  lebenden  Holz])tlanze  handelt  und  damit  eine  Menge  von 
Abänderungen  in  der  Kultur,  welche  bei  einjährigen  PHaiizeu  anwendbar 
sind,  wie  iKe  Ai|pflaninng»bestiainiter  Soften,  die  Wahl  einer  Vlnstigen 
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*      LokaBtat,  eines  bestimmten  Prochtweehsels  etc.  ron  selbst  we^ftllen.  Es 

scljpint  auch  noch  überdies,  dafis  alle  solche  auf  Ahündorung  dor  Kultur 
lieriihondo  Ilulfsmittol .  wenn  sio  aucli  ho\  (\or  Kultur  der  Üvho  leichter 
auweutlbar  wäreii,  nicht  von  bodeutcndciu  Krlol^'e  {fekront  sein  würdeu, 
indem,  wenigstens  na^h  dem,  was  ich  von  der  Krankheit  sah,  sich  antf 
de»  Bpschaflenhcit  der  erkrank  teil  Weinborjre  keine  bpstiiniutcti  Hegeln 
ableiten  Uelsen,  nach  welchen  sich  das  Auftreten  des  Uebels  hebtet,  in- 
soferne  die  Exposition  gegen  eine  bestbnmte  Himmelsgegend,  die  geogno- 
slisebe  Bescbafienbeit  der  I  iitfrlage,  die  niedere  oder  luibere  Erziehungs» 
art  der  Reben,  das  Alter  der  Weinstöcke.  der  rnistand,  ob  sie  erst  kürz- 
Uch  in  Neubruch  geptlan/t  waren,  o<ler  ob  der  Weinberg  schon  seit 
mehreren  100  Jahren  als  solcher  «existirte,  keinen  Enflass  zu  hab«i 
scheinen  und  nur  au  ein/einen  Stellen  niedere  I-ace  nnd  Feuchtigkeit 
des  Hodens  begünstigend  zu  wirken  schien.  Wenn  auch  bestimmte  Reb- 
sorten, namentlich  der  Trollinger  und  Muscateller,  besonders  stark  litten,  so 
'  ist  dieses  doch  nur  ein  gradweiser  Unterschiedf  indem  ap  andern  Stellen 
die  allerversrhieib'iisten  Sorten  ergriffen  waren,  nudi  wfinle.  wenn  die 
Erfahrung  die  vorzugsweise  Erkrankiuig  beütiuuuter  Sorten  vollHtändiger 
nachweisen  wflrde,  dieser  Umstand  doch  schwerlich  grosse  Yerftndaitngen 
in  der  Kultur  der  Rebe  veranlassten,  da  die  Wahl  eines  bestimmten  ILthr 
Satzes  noch  von  so  viel  andern  Umständen  abhängt. 

Was  zu  timn  unmöglich  ist,  wird  sich  wenigstens  für  jetzt  aut  kleine 
Kulturen  in  den  Gewädish&u.sern.  an  Spalieren  etc.  beschränken  mOsieD, 
indem  die  geringe  Mei>L"'  von  Wi-inrebeii,  welche  an  solchen  Lokalitäten 
gezogen  werden,  eine  bpecieil  »(Ugsauie  Behandlung  dersellteu  möglich 
madit.  Es  sind  «igleich  auch,  wie  oben  benferkt,  diese  LokalitAten  die 
gefährlichsten,  indem  sie  der  Krankheit  den  günstigsten  Roden  darbieten 
und  das  Centrum  bilden,  von  welchem  aus  das-i'ebel  sich  auf  die  Wein- 
berge verbreitet,  für  welche  letztere  dasselbi-  Testo  gefahrlicher  werdeu 
kann,  da  mit  der  künstlich  beschleunigt»'!!  Kntwii  klung  des  Wcinstooks 
auch  die  Krankheit  um  mehrere  Monate  früher  als  im  freien  Felde  auf- 
zutreten und  bei  ihrer  Verbreitung  im  Weinberg  die  Trauben  in  einem 
nodi  frohen  Entwicklungsstadium  zu  ergreifen  im  Stande  ist 

Es  ist  eine  grosse  Frage,  ob  jetzt,  nachdem  die  Krankheit  bereits 
über  grosse  Tiänder  verbreitet  ist,  noch  ein  wesentlicher  \ntzen  erreicht 
wurde,  wenn  der  von  anderer  Seite  gemachte  Vorschhig,  die  künstliche. 
Treiberei  der  Reben  zu  verbieten,  in  Ausfahrung  gebracht  wtirde  oder 
gebracht  werden  könnte:  dagegen  nntiMÜi^f  Mohl  keinem  Zweifel, 
dass  die  Besitzer  von  Weinreben,  welche  in  Gewächshäusern  wler  au  Spa- 
lieren stehen,  Mittel  gegen  die  an  denselben  ausbrechende  Krankheit 
anwenden  können.  Es  scheint  wenigstens,  nach  den  in  England  nnd 
Frankreich  gemachten  Erfahrungen,  kaum  einem  y^weifd  /u  niilerliegen, 
dass  das  Abschneiden  der  zuerst  ergritteueu  kranken  Theile,  ferner 
Waschungen  mit  schwacben  Auflösungen  von"  Kalk,  Kalksohwefelleber, 
Alaun.  Seife  etc.,  ferner  TabakräiirlH>rnngen,  Aufstreuen  ?on  Schwefel- 
blniiien,  mit  Nutzen  angewendet  werden. 

Man  liiilt  heule  noch  zum  Tlieil  An  diesen  Mittt  lti  «icifn  Tranbenkrankheit 
fest,  zum  Theil  haben  sich  neue  hiuzugesellt.  Dies  sind  nameuthch  Asche,  Gyps, 
Chlorkalk  und  Leimwasser,  in  welches  die  kranken  Tranbeb  eingetaucht  wer> 
den.  In  gleit  her  Weise  ist  von  Henry  Brenk  eine  T.dsnn«,'  von  Znckei-melasse 
oder  Zucker  iu  Was.ser,  in  welche  die  erkrankten  und  vertrockneten  Trauben 
eingetaucht  werden,  empfohlen  worden;  die  Tranben  soHen  sich  schnell  wieder 
füllen  und  zur  völligen  Reife  gelangen,  ebenso  sollen  ilie  v«>m  Pil/e  befalleneu 
Reiten  sich  nach  einmaliireni  .\bwaschen  njit  solcher  Znrkrriosiing  bald  wieder 
erholen,  uud  neue  kräftige  Triebe  ansetzen.  Auch  C arbol^uurc ,  welche  in 
neuerer  Zdt  von  lYankreich  aus  empfohlen  worden  ist,  jiat  Anwendung  ge- 
fündöi.  Ba  sich  jedoch  bei  Verwendung  der  letzteren,  selbst  in  groaser  Yer^ 
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dünnung,  herausgestellt  hat,  dass  sie  nicht  blos  den  Pilz  in  seiner  Entwicklung 
lentKrtfiiondeni  auch  die  ganxen  Traaben  verdirbt,  so  ist  man  Ton  Anwendang 

derselben  in  Peutsrhliinil  ziemlich  wieder  ztirü(  kpf  kommen.  Am  Besten  mödite 
sich  ihm  Anwomlung  noch  in  der  Weise  empfehlen,  dass  man  sie  in  der  Form 
von  carbolsaurem  Kalk  um  die  erkrankten  Rebstöcke  hemm  auf  den  Boden 
anfstKnt  mid  diesen  der  Einwirkung  der  atmoephärischen  Kohlensfinre  üherlässt.  , 
F's  bildet  sirb  so  unslö.slicher  kolilensaurer  Kalk,  <lio  leit  litHüchtige  Karbolsäure  * 
wird  bestandig  in  kleinen  Portionen  in  die  Atmosphäre  gelangen,  und  dort  äha>' 
lieh  wie  die  meisten  empyrenmatfschen  Stoffe  serstOrend  anf  die  PHsregetation 
wirkt'n.  —  lieber  die  Art  und  Weise,  wie  der  pniverisirte  o4|r  der  sublimirte 
Scliwofel  zerstörend  auf  die  Pilzve<retation  wirkt,  sind  srbnn  mancherlei  Hypo- 
thesen auf^'estellt  worden,  die  fast  alle  noch  der  B^t&tigung  harren. 

Die  Einen  glaubten  die  Wirknng  des  Schwefels  in  der  schwefligen  Säure 
suchen  zu  müssen,  die  bekanntlich  so  zerstörend  auf  die  Vegetation  wirkt,  dass 
nach  Yersudien  von  Turner.  Thristisou  und  Stöckhardt')  noch  'W,..)  der- 
selben der  atmosphärischen  Luft  beigemengt  bei  feuchtem  Wetter  so  beizend 
anf  die  Nadeln  Sjfthriger  Fichten  wirkte,  dass  dieselben  nach  mehrstQndiger  Be- 
•  rühning  mit  solcher  liuft  völlig  gelileiclit  waren  und  abfielen,  ja,  nach  länger 
fnrtire'^etzter  Kinwirktyig  die  {Jäimichen  vollständig  getödtet  wurden.  Wie  viel 
mehr  uiu^r^te  dies  bei  dem  zarten  Gewebe  des  Weintraubefipilzes  der' F'all  sein; 
die  Erkliirun^',  dass  sich  durch  Oxydation  des  feinverf heilten  Schwefels  diese 
Siiure  durch  die  Einwirkung  feuchter  atmosphärischer  Luft  bilde,  war  bald  fertig 
und  die  Hypothese  schien  bewiesen,  bis  die  Erfahrung  lehrte,  dass  an  manchen 
Orten,  wo  Weinberge  den  mit  schwefliger  S&nre  beladenen  ExBalationen  ans  in 
der  N&he  gelegenerrFabriken  ausgesetzt  waren,  das  Oid i  um  Tu cker!  noch  stär- 
ker auftrat  als  irgendwo  anders.  Sollte  der  parasitische  Pilz  trotz  der  schwef- 
ligen Saure  auf  den  durch  diesell)e  in  ihrer  künftigen  Entwicklung  gestörten 
TVauben  leichter  haben  Plats  greifen  können?  Es  miiss  dahingestellt  bleiben. 
—  Andere  dapeiren  suchten  die  Wirkun^T  des  Schwefels  in  der  Bildung  von 
Schwefelwasserstoff  und  gründeten  ihre  Theorie  auf  die  günstigen  Erfolge,  welche 
mit  einem  von  Thiranit*)  empfohlenen  Mittel  gegen  m  Trnnbenkrankheit  er- 
zielt wurden.  Dasselbe  bestand  in  Folgendem:  1  Pfd.  Schwefelleber  wird  in 
*  5<>  Pfd.  Wasser  pelöst,  und  ebenso  wird  '  «  Pfd.  Salzsäure  mit  50  Pfd.  Wasser 
verdUnutj  beide  Flü.ssigkeiten  werden  miteinander  vermischt,  und  mit  dieser 
Misehnng,  welche  Schwefel,  Schwefelkalium  .und  Schwefelwasserstoff  enÄilt, 
•  werden  die  kranken  Weinsföcke  begossen.  Th.  fand,  dass  panze  Rebengeländer, 
welche  schon  völlig  von  der  Traubenkrankheit  inlicirt  waren,  di^rch  Begiessung 
^  mit  der  obigen  Schwefelleberlösung  wieder  gesund  worden  ni^iich  frisch  ent- 
wickelten, wogten  thranke  Trauben,  welche  nicht  mit  der  S^  efelleb|rlösung 
beirossen  worden  waren,  aan/.lich  eini?ieneen  und  verkamen.  Statt  obiger  Schwe- 
felleberlösung kann  auch  nach  St.  Quentin  eine  Schwefelcalciumlösung  angewen- 
det'werden,  erhalten  durch  Kodien  von  Aetckalk,  Wasser,  Scfawefelpulver,  und 
FÜtriren  der  erkalteten  Flassigkeit. 

Marcs 3)  endlich  sucht  nachzuweisen.  d;tss  der  ßfppulvorte  Schwefel  oder 
die  Schwefellihithe  direkt  zerstörend  auf  die  Keimkörner  des  Pilzes  (das  Oidium) 
wirke.  Ja  Mercieu  M)  geht  sogar  so  weit,  dass  er,  Ton*der  Ansicht  snsgehend, 
die  Traubenkrankheit  müsste  von  innen  kurirt  werden,  die  Wurzeln  der  Wein- 
stAcke  mit  Scbwefelblumen  dflncrt  und  ist  der  sichern  Meinung,  dieser  Schwe- 
fel werde  von  den  Pdauzen  innerlidi  aufgenommen  itnd  wirke  ^o  von  innen 
heraus  am  Kritfdgsten  gegen  die  Krankheit  * 

Eine  der  einfachsten  Erklärungen  ist  wohl,  dass  der  SclÄefel,  nament- 
lich wenn.er  in  kleine«  nnr^lmissigen  Kristallsplittem,  ebena<^  wirke,  wie  aUe 
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anüern  pulverförmigen  Substanzen,  Gyps,  Staub,  Asche  etc.,  niLmlich  rein  me- 
ehjmiKh.  Die  feinen  pulverigen  luiMeii  bleibeii  aof  der  Oberfliche  dar 
Beeren  leicht  haften,  die  aus  den  Oidiinnsporon  ausgekeimten  ^lycelienftden 
köAien  mit  ihren  Haustorion  nur  an  vereinzelten  Stellen  unmittelbar  die 
Oherriiiihe  der  Traubeubeercu  berühren,  an  vielen  Stellen  mii;is>en  sie  sich 
/wischen  oder  über  den  eckigen  Kömchen  dos  auf^estreaten  Pulvers  hinwe|f 
ver/weigen;  so  bat  das  aixn/.o  Myreliuni-Ctcwrl'c  des  Pilzes  nur  wenijr  sichern 
'llalt  au  der  Heere  selbst,  kauu  sich  uur  mühsam  eutwickclu  und  vertrocknet 
bald,  da  der  Sebnarotaer  nur  an  wenig  Stellen  dem  Snbatrat  nit  adnen  Han- 
atorien  Sifte  et^iehen  kann  and  fUllt,  da  die  Keimschläuche  der  Oidium- 
sporen  wie  die  vieler  Eri8y]>bc- Arten  nicht  tief  in  das  Innere  dör  Beeren 
eindringen, 'mit  der  trocken  gewordeneu  staubigeu  Unterlage  leicht  ganz  ab. 
IfiBgllch,  daas  solche  pulverförmige  Substanaen,  wie  gebrannter  Gypa,  K9jk  etc., 
die  ans>('i (li'in  be^ierii^  Wasser  anfsaufren,  zuwj'ilcn  no<h  energischer  wirken. 

Wir  werdeu  Himter  Gelegenheit  nehmen,  auf  die  Anwendung  der  genannten 
Mittel  und  ihre  einzeluen  Vorzüge  wieder  Kurfickzukoramen.  Die  Aufgabe 
wi.s.s(>iis(  haftlicher  Forschnng  wird  et  aetn,  die  letzten  FrurtilK  at  i  nsformen  der 
Traubcn-Krisyphe  kennen  zu  lernen  und  zu  entscheiden,  ob  derselbe  Pilz  auch 
auf  andern  l'^auzeu  vorkommt,  vielleicht  ^uf  gewissen  Uulu-äutem,  welche  auf 
den  grünen  Rainen  awiachen  den  etnaelnen  Betwtdekeir  wachsen.  Auch  auf 
Rosen  treten  abidiche  PilzbildnUgen  auf.  Wir  entnehmen  einer  gef.  briefl.  Mit* 
theüung  des  Hrn.  Prof,  de  Bary  in  Halle  hierüber  Folgendes: 

„Der  Pilz  auf  Rosen,  den  iSie  mir  senden,  ist  Erisyphe  pannosa, 
die  ihm  sehr  äbnlidien  Formen  anf  allerlei  andern  Gewicbien,  die  Sie  an- 
führen, sind  jedenfalls  zum  grössten  Theil  andere  Arten  derselben  Gattung 

Erfsyjdie  anpehörigr,  weil  sie  auf  Rosaceen  wachsen,  wohl  auch  grflss- 
tcutheils  der  E.  pannosa.  Mit  wenigen  Ausnahmen  sind  die  £. -Arten 
einaa^  ibnlich  in  ihren  Vegetation»-  und  eiufacherelk  Propagationa- 
orfrancn.  zumal  den  ziinflclist  auf  dem  Miceliiim  erscbeinenden  Co- 
nidien,  die  nebst  ihren  Stielen  mit  allerlei  Heterogamen  unter  dem 
I  Gattungsnamen  Oidium  begriffen  wurden.  UnterBcbiede  sind  allerdings 
hier  und  da  vorhanden,  aber  sehr  subtiler  und  gerlngfllgiger  Art,  und  man 
kann  die  Arten  kaum  unterscheiden,  so  lange  sie  nur  Conidien  tragen, 
d.  h.  in  ihrem  Jugendzustande,  bei  manchen  Individuen  zeitlebens.  Sehr 
Terschieden  mit  den  einxelnen  Arten  rind  dagegen  die  im  E^wiekhuigs- 
gange  zuletzt  atiftrctpiub'n  Fnictifif:iti(insor<rnnp,  die  schwarze  punkt- 
förmige Jjclilauch»^  enthaltenden  und  in  diesen  Sporen  bergenden  Peri- 
jhecien,  jfgh  denen  man  die  im  Uebrigen  fast  gleichen  Formen  selbst  in 
mehrererr^attungen  gruppiren  kann,  wenn  man  >^ill.  Ich  kann  Ihnen 
imtürlich  hier  danilicr  kriiif  erschöpfende  Abhandlnng  schreiben:  in 
Tulan's  Fungorum  Carpologia  I.  und  in  der  botan.  Ztg.  von  1853/54 
und  in  mehiem  Handboch  finden  Sie  darflber  das  Nähere.  Dort  finden 
Sie  auch,  dass  der  Traubeupilz  ohne  allen  Zweifel  eine  Erisyphe  ist, 
aber  'noch  nie  und  nirgends  mit  Peritliecien,  vielmehr  nur  mit  Conidien 
und  -  jenseits  des  Rheins  uud  der  Alpen  —  einer  andei^  Fru<htform 
(Picnidien),  die  ebenfalls  allen  Arten  sukonmien,  bis  jetzt  beobachtet  ist. 
Es  ist  daher  sclilerbtrrdiiiLrs  nirht  zu  sacroii,  ob  dfr  Tranbenpilz  eine 
eigene  Art,  oder  mit  einer  der  auderu  identisch  ist,  wenn  sich  auch  für 
.^ir  Ersteres  Wahrscheinlichlfeitsgrande  finden  lassen.   Knltnrrersnche,  um 

•  hierüber  und  (d)erlmui)t  über  die  Lebensweise  d^r  Erisyphen  klar  an 

•  *    werden febh^i  zur  Zeit  noch;  sie  sind  mir  früher  einmal  misslnngen, 

müssten  sich  übrigens  sicherlich  auslührcu  lassen.    Das  ist  der  Stand 
;       der  Sache,  soweit  er  sich  kurz  referiren  llsst*'   *  * 

Ausser  dem  Oidium  Tuckeri  und  dt  i  durch  dasselbe  hervurirt  rufenöll 
Trauhenkrankheit  k<Mint  man  M*s  jetzt  auch  noch  andere  Krankheiten  des  Wein- 
Stocks,  scheiueu  dieselben  so  zahlreich  zu  sein,  wie  bei  einer  andern  Kol* 
torpflanae,  der  KartolFel,  nnd  doichans  nicht  inner  Ton  eiaeiB  PUt,  am  Wen^- 
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Stea  stets  von  ilemselbeu  liurvorgcrufeu  zu.  werden,  abgesehen  dayon,  dass  die 
an^Sefondeiien  Pilze  anreiten  aoch  Saprophyten ,  s.  g.  Fänlnisspilze  sein  küni' 
neu,  die  sich  erst,  nachdem  die  PflanÄC  duidi  ii  jrond  wcli  he  aiidcn'  l'isai  he 
ahffostorhon  ist,  auf  und  in  dorn  t<»dt('n  Snlistrat  ciitwii  kclt  haben.  Wir  tlu'ilcn 
in  I^ülgeutlem  nut  h  die  nähere  liest  kieibung  einer  in  neuerer  Zeit  in  t'rank- 
reich  hAulig-  beobachteten  Erkrankung  des  Weinsiocjig  mit,  welche  wir  Hm. 
£.  Sommer  io  Edenkoben  Terdaaken. 


kranklieit  in  so  xersKirender  Weise  über  unsere  gesefpieten  Rebengefilde  he- 
reinifeliniclM'ii  ist,  tmd  srhim  halirn  wir  von  oinem  m-ncii  r<'T>«'I  zu  l)ericbten, 
das  in  Gestalt  einer  mehr  iuuercu  Krankheit  den  Weinsioek  mit  noch  grösse- 
ren Gefahren  bedroht  und  bereto  in.  Sfldirankreicb,  namentlich  im  Departement 
desTianl  wo  der  neue  Feind  suerst  beobachtet  wurue,  bedeutende  Verwfii^ 
tungen  angerichtet  hat. 

Wahrend  die  Traul'enkrankheit  ban])tsa<  lilich  bb)S  die  Früchte  des  Wein- 
ttockes  zerstört  und  daher  nur  die  Mi  ntf  eines  Jahres  gefährdet,  betalU  (lap:e- 
gen  die  netic  K'ranklicitstorni  das  Marlv  iiml  Holz  der  ganzen  Htdie  bis  in  die 
Worzeln  und  vernichtet  somit  die  IMian/e  selbst,  so  dass  man  dieselbe,  im  Ge- 
gensätze zn  der  Traubenkrankheit,  füf^lich  ate  Rebenkrsnkheit  bezeichnen 
klfnnte. 

Die  äu'jscren  Krscbeinnnijen .  dnreli  wrli  lio  sieh  diese  Krankheit  inanifps- 
tirt,  bestehen  dariu,  dass  die  duvuu  ergriUcneu  Weinstocke  in  der  Vegetation* 
zurQckbleiben ,  im  Frühjahr  schlecht  oder  gar  nicht  ti'eiben,  gelbe,  bübvcr- 
dorrtc  Ulitf.  r  trajren  unti  ül)erhaupt  ehi  inchi-  idt  r  iniinbT  atisfi^eprägtes  Bihl 
der  Kränklichkeit  oder  Abgestorbeuheit  gewuhreu.  Schueidct  man  einen  so 
erkrankten  Wetnstock  in  der  teuere  durch,  so  zeigt  aidi  das  Uebel  jedoch  erst 
in  seinem  volhm  Uuit'ange.  In  ilireui  gatuen  Innern  erselieint  alsdann  die 
Rebe  wie  «bireb  den  Ibaiid  zerstört, gebräunt  odei- treseliwärzt  un  l  ^tatt  mit  Mark 
und  Holz  mit  einer  weichen  schwammigen  Masse  ausgetiiiit,  welche  nur  noch 
Ton  einer  dfinnen,  durch  die  Rinde  und  ftussersten  Holzschichten  gebildeten 
Wand,  gleielisani  wie  von  einer  dünnen  Hrthre  umgeben  ist,  SO  dass  man  den 
Stock  mit  der  grössten  Leichtigkeit  zerbrechen  kann. 

Ist  die  Krankheit  erst  in  der  Entstehung  begritl'en,  so  erscheint  nur  das 
Mark  der  I{el>e.l»randig  geschwärzt,  und  erst  im  weiteren  Verlaufe  theilt  sich 
sodann  der  Hr.imr  v«)n  innen  nach  aussen  und  von  S<hiehte  zu  Schichte  zu 
fortsciireitend,  dem  umgebeudeu  iiolze  mit.    im  Allgemeinen  lassen  sich  hier- 
.  nach  drei  Abstufungen  oder  Stadien  der  Krankheit  unterscheiden: 

1)  Schwarxnng  de,>  Mark^.s,  wobei  der  Weinstock  aber  ijumer  nocli  eine 
fa*tt  ungeschwiichte  Vegetationskraft  Itewahrt  und  ckiher  äusserlich  kaum  schon 
eine  Spur  dor  betfinnenden  Krkrankuntr  erkennen  las-^t.  i 

2)  Brandiir weiden  untl  in  l  olge  dessen  Bräunung  und  Schwftrzung  des 
Holzes.  woImm  ih  r  W  ciiiitock  bereits  ein  sehr  kränkliches  und  hinfilliges  Aus- 
sehen annimmt,  und  die  Ernährung  und  Lebei^fähigkeit  desselben  schon  in 
so  enge  Grenzen  eingesehloss«!  ist,  dass  er  nur  noch  verkflmmerte  nnd  rergilbte 
Blätter  nml  Kanken  zu  treiben  vermag,  indem  der  Saft  der  Pflanze  jetzt  nur 
mehr  in  der  \utvh  übrig  gebliebenen,  iniujer  dünner  werdenden,  äusseren  Uobs- 
schuhte,  also  nur  in  sehr  beschränktem  Maasse  circubren  kann. 

3)  VellstAndiger  Brand  nnd  Erweidinng  des  Holzes,  das  nnn  in  seiner 
ganzen  Masse  die  oben  be^c1lrie^<■ne  scln\ ainniige  Beschaffenheit  annimmt,  wo- 
bei natürlich  alles  Wachsthum  und  i.iebeu  aulhör^  und  der  Stock  abgestorben 
und  verdorrt  dasteht. 
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Hinsirhtlirh  der  Intonsitiit,  mit  woldior  dio  Kr;iiik1i<Mt  vcrsrhicd^Mie  Rcben- 
pflanzuDgcn  iM^tallt,  lässt  sich  ira  Allgemeinen  autstcllcn ,  dass  altere  Wein- 
berge •  leichter  und  HtArker  davon  ergriffen  werden,  als  jüngere,  welrh'  letztere, 
wie  es  scheint,  dnrrh  ihre  jugendliche  fiehenskraft  dfni  rebe!  mehr  Widcr- 
stand  zu  leisten  venuügen,  and  dafür  gewohnlich  nur  leicht,  nämlich  im  ersten 
Grade,  dAV<m  befallen  werden.  Doch  gew&hrt  dieser  Umstand  nur  eine  sehr . 
ffliiiige  und  kurze  Hoffnung,  indem  die  Krankheit  schon  in  einem  Sommer  sich 
rasrh  vom  ersten  Iiis  zum  dritten  Stadium  entwickelt,  und  niisserdeni  auch 
diejenigen  Weinstöcke,  welche  blos  im  zweiten  Grade  erkrankt  »ind,  ihre 
FrOchte  nifiht  mehr  «ir  Reife  bringen.  *  ' 

Den  Nachforschungen  sufolge,  welche  der  fransöaische  Gelehrte  Bens 

JouUe,  dem  wir  die  ersten  näheren  Mittheilungen  über  diesen  Gegenstand  ver- 
danken, angestellt  hat,  wurde  die  Krankheit  zum  ersten  Male  im  vorigen 
Jahre  im  Departement  des  Gard,  namentlich  auf.  den  Rebhügeln  von  Pt\jo  be- 
obachtet, ohne  jedoch  d  im als  sich  weiter  auairabreiten.  .Heute  hat  dagegen 

^e  Seuche  bereits  eine  snlcli«'  Ausdehnung  gewonnen,  dass  das  ganze  Depar- 
tement Yaucluse  (Hauptstadt  Avignon)  und  ein  grosser  Theil  der  Departements 
des  Gard  und  der  DrOine  (Gegend  um  Klnes  und  Yalenee)  Ton  derselben  er- 
griffen ist,  und  die  Weinl>erffe  ü^anzer  Distrikte  mitten  im  Sommer  dasselbe 
traurige  und  abgestorbene  Aussehen  wie  im  Winter  darboten.  Unter  solchen 
Umständen  lässt  sich  mit  Sicherheit  voraussagen,  dass,  wenn  es  nicht  gelingt, 
dem  rasend  schnellen  Umsichgreifen  des  Hebels  raich  und  energisch  einen 
Damm  entsregenzusetzen,  in  wenigen  .fahren  der  {.'csammte  Reichthum  Frank- 
reichs an  Weinlierjjen  ein  Opfer  der  Zerstörung  werden  wird. 

*  Dass  aber  eiucui  derartigen,  mit  so  erschreckender  Schnelligkeit  um  sich 
greifenden  Rebenwttrger  gegenüber  auch  das  Ausland  allen  Gruna  hat,  für  die 
Gesundheit  sehler  Weinberge  emstlich  besorgt  und  auf  der  Hut  zu  sein,  be- 
darf nach  dem  Vorgänge  der  Oidiumtraubenkrankheit,  welche  gleichfalls  von 
Süden  nacii  Norden  vordringend,  ihre  Schreckensherrschaft  bis  zu  uns  au^e- 
breitet  hat,  keiner  weiteren  Ansführong  und  es  erscheint  daher  bei  der  Be- 
deutung der  Sache  jedenfalls  geboten,  unsere  Weinprnducenten  schon  früh- 
zeitig mit  dem  Wesen  des 'Uebels  bekannt  zu  machen,  um  sie  wenigstens  in 
deo  Stand  zu  setzen,  sich  so  viel  als  möglich  gegen  die  Einschleppun?  und 
die  Gingriffe  des  drohenden  Feindes  zu  vertheidigen.  Nach  den  l)isherii:en, 
namwitlich  von  Herrn  Jouli  e  an^'estellten  Untprsuchtiiiffen  lässt  sich  vorlaulig 
Folgendes  darüber  mittheilen,  woraus  zugleich  hervorgeht,  dass,  wie  man  übri- 
gens schon  a  priori  ans  dem  contagiösen  Charakter  desUebelMAliesaeh  konnte, 
die  neue  KelH-iikiiiiiklifit,  ebenso  wie  die  eigentliche  Traubenkrankheit,  zur 
Klasse  der  kryptogamisch-parasitischen,d.  h.  der  durch  schmarotzende  Pilzvegita- 
tionen  verursachten  Krankheitsformen  gehört. 

Schneidet  mau  nämlich  ^iueo  erkrankten  Stock  quer  durch  luid  betrachtet 
hieratdT  die  im  fnnem  enthaltene,  oben  beschriebene,  schwammige  Ifaase  unter 

den»  Mikroskope,  so  cnnstatirt  man,  dass  dieselbe  lediglich  aus  dem  weichen 
Faserngewebe  eines  zarten  Mycclium's,  sowie  aus  den  massenhaften  Sporen  oder 
Samenstäubeben  dieser  Pilzwucherung  besteht,  welch'  letztere  sich  ha  der  leise- 
sten Erschütterung  zerstreuen  und  in  der  I^uft  verbreiten.  Werden  daher 
kranke  Keben,  wie  diesiui  Frühjahr  stet<  «;eschieJit,  !/es(  Imitten  oder  sonstwie  zerbro-  • 
chen,  SU  tiudet  immer  eine  solche  Aussaat  dieses  Sauieustauhes  statt,  welcber  alsdann  . 
von  d«n  Winde  weiter  getragen  und  auf  den  frisrhen  Wbndflftflien  anderer  ge- 
schnittener Reben  sich  ablairernil.  auch  hier  diese  Myceliuni Vegetation  und  damit 
zugb'ich  die  Krankheit  erzeugt,  iudem  der  l'ilz,  wie  oben  beschriehen,  sich  zuerst 
in  dem  weichen  Marke  entwickelt,  um  nachher,  unaufhaltsam  weiter  wuchernd, 
bis  in  das  äussere  Holz  einzudringen.  Was  von  anderer  Seite  bereits  über  die 
ürs.ybe  der  Kranklieit  initir'  tbeilt  wurde,  dass  dieselbe  nämlich  von  Massen  an 
den  Kebwunselu  nagender  Blattläuse  herrülire,  entbehrt  allen  Grundes  und  er- 
idieint  flberdieB  vom  wiflsenacbafUiebeii'Sta^dpuiikte  aus  uosnliaslg. 
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Vor  Allem  entst^^ht  hiernach  nun  die  wicTitige  Frage,  ob  es  mdflich  ist, 
dieses  furchtbarp^Ueltcl  zu  lirkänipfen  und  IttMvits  (la\(>ii  t  r^n  itTciu'  RpIx'u  wieder 
zu  heilea  und  zu  erhalten?  Nach  denij  was  Herr  Juulie  darüber  beub^chtete,  ist 
diese  Fnge  woM  entsehieden  mit  Nein  zu  beantworten.  Von' der  Ansicht  ausge- 
hend,  dass  der  Si  hwefel  vermöge  seiner  ])ilzfeindlirhen  Wirkung  ebenso  wie  das 
Oidium,  so  auch  das  Myoolium  der  Rebenkranklicit  zersturen  köiuie.  Hess  der- 
selbe eine  Anzahl  Weinstöcke  im  ersten  Stadium  der  Krankheit  gründlich  mit  ^ 
Schwefel  behandeln,  dodi  liest  sich  zur  Zeit  noch  nichts  BestiDuntes  fiber  den 
Erfolg  meldeu. 

Das  Hauptstreben  muss  indessen  bei  der  Bekämpfung  ciuür  derartigen 
Seuche  jedenfalls  darauf  gerichtet  sdn.  das  iTebel  an  seiner  Weiteryerbreitung 
XU  hindern,  nnd  zwar  gtete  Herr  JoYilie,  gestüt/t  auf  seine  Beobarlittmgen.und 

Erfahrungen,  besonders  zwei  We^o  nn,  auf  welrlicii  mnn  dieses  Zi»'l  am  Wirk- 
samsten erreichen  könnß,  und  deren  Befulgimg  namentlich  in  sulcheu  Gegenden  \ 
geboten  erscheine,  welche  zwar  noch  nicht  selbst  Ton  dem  Contagium  bemhit 
sind,  aber  an  ein  von  demselben  inficirtes  Gebiet  «rrenzen: 

1)  Nehme  man  das  Schneiden  der  Weinberge  sehr  frühe  d.  b.  zu  einer 
Zeit  vor,  wo  (kr  Saft  in  den  Stöcken  noch  nicht  zu  hteißou  begiunt  und  also 
die  Reben,  wie  man  zu  sagen  pflegt,  noch  nicht  tluatien,  .so  dass  demnach  die 
Schnittflächen  hierbei  trocken  bleiben  und  die  in  der  Luft  sich  zerstreuenden 
Myceliumsporen  sich  in  Folge  dessen  nicht  so  leicht,  wie  an  einer  klebrigen 
FlAehe,  festsetzen  nnd  entwickeln  können.  « 

2)  Versohe  man  die  frischen  Schnittflächen  der  Reben  mit  irgend  einem 
Ueberzuge,  etwa  aus  Firniss,  den  man  ja  lei<  ht  und  sciinoU  mit  einem  Pinsel 
auftragen  könnte,  wodurch  die  Pilzsporen  gleichlalls  au  ihrer  Futwickelung 
auf  dem  durch  den  Schnitt  blossgelegten  Marke  und  folglich  auch  an  ihrem 
aUm&ligen  Eindrin^n  n  in  das  Innere  der  lUdicn  gehindert  werden.  • 

In  wieweit  die  diesen  Vcfschlägen  zu  Grunde  liegende  Ansicht  des  Herrn 
Jonlie,  dass  nftmlich  die  Krankheit  sich  ron  aussen  nnr  durch  das  Mark  einer 
Broch'  oder  Schnittfläche  'gesunden  Reben  mittheilen  könne,  richtig  ist,  und  in 
wie  weit  demnach  die  vorstehenden  Schutzmittel  sich  in  der  Praxis  als  aiisfiilirhar 
und  wirksam  erweisen  werden,  wcdlen  wir  hier  nicht  naher  untersuchen,  sind  aber 
*ttberzeugt,  dass  bei  der  in  Rede  stehenden  Rebenkrankheit,'  ebenso  wie  bei  unheil- 
baren Viehsauclien,  z.  B.  der  Rinderpest,  \yo  bekanntlirli  friciclifalls  jedes  cura- 
tive  Kingreileu  nicht  nur  erfolglos,  sondern  sogar  auch  unklug  wäre,  das  beste 
Büttel  darin  besteht,  die  von  der  Krankheit  befallenen  Individuen  zu  opfern, 
d.  h.  in  dem  TorUefonden  Falle  die  venl|ditigen  Rebetöcke  und  sogar  ganze  • 
erkrankte  Weinberge  sofort  ohne  Verzug  aosznreissen  und  deren  Holz  und  . 
Wurzeln  an  Ort  und  Stelle  zu  verbrennen,  nm  so  den  Ansteclyingsheerd  selbst 
an  Tefnichten  nnd  jede  Wdterverschleppnng  zn  Terhflten.  Ans  dem  gleichen 
Grunde  ist  es  ausserdem  flbcrhauiU  dringend  auzurathon,  das  Rebholz,  das  man 
beim  Schneiden  der  Weinberge,  sowie  beim  Ausreisseu  alter  8tö(  kc  erhält,  nie- 
mals aus  inficirten  Gegenden  an  andere  Orte  hin  zu  verkaufet^  und  zu  versen- 
den, sondern  gleichlaUs  am  Prodnktionsorte  zu  verbrennen,  indem  hierdurch 
eine  ganze  bisher  gesunde  Weingegend  durch  die  von  dem  WcAzv  ans  in  der 
Luft  sich  zerstreuenden  Pilzsporen  der  Gefahr  der  Ansteckung  ausgesetzt  würde.  , 

Wenn  nun  anch  glacklich^  Weise  bis  jetzt  noch  von  keiner  Seite  das 
Auftreten  der  besproclienen  Rebenkrankheit  lioi  nns  signalisirt  wurde,  so  möch- 
teif  wir  dennoch  im  Hinblick  liuf  die  ansteckende  Natur  und  rasend  schnelle 
Verbreitung  des  Uebels,  unsere  Weinproducenten  emstlich  mahnen,  von  nun 
an  kränklich  aussehenden  Weinstöcken  jedenfalls  eine  sorgsame  Anfinerksam» 
keit  zu  M-idnien  und  insbesondere  bei  solchen  Stöcken,  deren  äusserer  Habitus 
mit  dem  obeu  geschilderten  Krank beitsbilde  übereinstimmt,  sich  sofort  durch 
Querschnitte  an  dem  Holze  von  der  gesnoden  oder  kranken  BeschalFenheit  des 
Innern  zu  überzeugen,  und  so  dürfte  es,  wie  wir  hoffen,  durch  verstän<Iige  Vor- 
sicht und  thätige  Aufmerksamkeit  vielleicht  gelingen,  den  irnjättden  dnäendeil 
Feind  v^m. unseren  heiniathliche«  Fluren  ferne  zu  Balten. 
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^  AusRr  dieser  von  Sommer  beschriebenen  KronkhBßit  scheinen  übrigens  noch 
▼lele  andere  aufeulreten,  die,  ireil  sie  8i(4i  bysher  nicht  in  grflsserem  Urnfnii^ 
Mieigt  haben,  mler  ^nnz  bestimmt  loknlisirt  auftraten,  keine  weitere  Itearhttiivjc 
auf  sieh  pe/orfon  hahon.  J^o  ist  os  z.  IJ.  ein,  in  (jewissen  Distrikten  iles  liadi- 
schen  Oberlaiules  liautigcr  vorkommeuiles  Absterben  der  liehen  an  l)cstimmteu 
Stallen.  Diese  Krankheit  scheint  fn  der  That  im  Zutammenhanf^  mit  igreii^S8<»n 
HfMk^iiverluiltnissen  zu  stehen,  sie  tritt  .mf  "WiMnlHrijoii  ,i!if.  (leren  IJodonbe- 
schalfcnheit  ganz  eigenlhQmlicher  Natur,  auf  «lif  wir  s]),it<  r  ztirückommen  wer- 
den. Man  kann  aus  weiter  Feme  an  solc])«  n  llcbbcrgeu  grosse  runde  Flecke 
wahrnehmen,*  an  denen  die  Rebe«  gelben,  vertrrx  knefes  Laub  besitzen  und  bei 
näherer  BeRichtigiing  v^llicr  n!>L'osf<>rboii  orvclicini'!!.  Pas  Mikro^kn])  Ifisst  an 
sokriien  abgestorbenen  lieben  bis  in  die  auiiäerAten  Wur/ebpitzeu  das  is<-ben 
der  Rinde  verbreitete  Mycelingewebe  eines  .Pilzes  erkennen,  dessen  nfthere 
Beschreibung  simter  folgen  wird:  bis  jetzt  ist  es  noch  nicht  mit  Sirherheit  ent- 
schieden, ob  derselbe  erst  auftritt,  nachtlem  die  Rebe  bereits  erkrankt  nnd  ab- 
gestorben ist,  oder  ob  dersclbp,  unterstützt  durrh  die  fast  abnorm  zu  nt'niiende 
Beschaffenheit  des  Boilens  an  jenen  Stellen.  h  in  ausgedehnter  Weise  ent> 
wickelt  und» so  den  Weinstoeken  verderblich  wird.  • 

Auch  an  den  T?latfern  des  Weinstorks  srbeinrn  Krankliciton  vorzukommen, 
welche  nicht  im  Zusammenhang  mit  der  gewöhnlich  als  Traubenkraukheit  bezeich- 
neten Pihsform  von  Oidinm  Tuckeri  stehoi.  So  wurden  uns  von  ein^  PQz  befaHene 
BUtter  aus  dem  liössgebiete  des  Kaiserstuhls  von  Herrn  Director  Lauter  mit  der 
Bemerkung  oingesandtf  dass  dieselben,  wie  in  frülieron  Jahren,  atu'li  im  .lalir  lH<j8 
plötzlii  Ii,  wahrend  kräftiger  Vegetation,  iu  einigen  Weinbergen  allgcnu  iu  erkrankt 
seien.  Dcrgleiclien  FäDe  mögen  noch  viel  h&ufiger  auftreten,  ohne  im  Wesentlichen 
die  nötliige  I^caclitnng  /.n  linden.  Wir  nuk-liten  uns  die  (IrinL'ondr  T-ittc  aus- 
zusprechen erlauben,  ^^tizcn  über  derartige  iieobachtungen  doch  gefalligst  an 
die  Redaktion  der  Annalen  einsenden  zu  wollen ,  um  so  diesen  Feinden  des 
Wei'nstocks  allmälig  gnisstTo  Beachtung  auch  von  S^e  der  wissenschaftlichoi 
Fprsclmng  zu  versdiaffen  und  die  geeigneten  Mittel  gegen  dieselben  zti  finden. 

Es  bleilit  nie  ausgcschlftssen,  dass  ausser  parasitischen  Pil/on  und  Insekten 
auch  durcit  falsche  Hrnährung  und  falsche  lieliandlung  des  Weiustocks  gewisse* 
Krankheiten  an  denselben  aaitretei\  kAnnen.  Nor  durch  eifriges  £ammehi  der 
versrbicilcnsten  Beobaclitiingen  wird  man  allmäUg  daiQ  gelangen,  dis  wahren 

Ursachen  solcher  Hrkrankiingcn  zu  ermitteln. 

Bezüglich  des  Schadens,  welchen  Thiere  dem  Weinstock  zu- 
fAgen  können,  ermahnen  wir  noch  einer  von  Prof.  Kölliker  in  Wflrsburg 

mitgetheiUen  l?oobachtung  über  eine  durch  thierische  Parasiten  hervorgebrachte 
Krankheit  ii(  s  Weinstocks.')  Derselhe  bestätigt  ilie  von  l>r.  liandois  in  r»r<'ifs- 
wald  gemachte  Beobachtung,  dass  eine  sidclie  Erkrankung  durch  eine  Milbe 
Phytopus  Vitts  liedingt  werde,  also  eine  Milbenkrankheit  fthnlich  wie  wir  sie 
beim  Hopfen  und  andern  Kidturgewächsen  linden. 

Die  erkrankten  l!l;iffer  /eigen  nach  Kolliker  an  ilen  ergrifTenen  Stellen  auf 
der  obern  Seite  warzenlormige  Erhebungen,  welche  auf  der  iuit(>rn  Seite  Ver- 
tiefungen entsprechen,  in  welchen  man  gelhröthliche,  sammt^irtige  Iileckon  er- 
kennt Mikroskopisch  untersucht  ergeben  sich  diese  Fh>cken  als  ein  dichter 
Pilz  von  «TTaaren,  die  atis  den  innern  Zollend  des  Blattes  dnr«  Ii  krankhafte 
Wucherung  cutstehen.  Diese  Fäden,  die^  anfangs  grün,  Mtatcr  grau  gufarbt 
sind,  enthalten  sahireiche  KristaUe  von  weinstemsaurem  Kali.  Zwischen  den 
Fäden  liegen  in  grosser  Alenire  die  t),00"'  grossen  Milben  von  liinirlicher  Gestalt 
mit  4  lÄngern  und  4  verküiuinerten  Beinen.  Mit  ihren  Kiefern  bohren  ^ie  die 
Blattzellen  an  und  saugen  deren  Inhalt  aus,  wodurch  die  abnorme  Hildung,  die- 
ser haarfthnlirhen  Fiiden  bedingt  wird.  Auf  diese  Weise  wird  in  den  erkrank- 
ten Blfttteni  der  StolTwechsel  gestört,  und  im  Fall  alle  Blätter  erkrankt  sind, 
kann  dadurc  h  sögar  die  i*iruclitbUdung  gehindert  werden.  Möglich,  dass  diese 
Knmkheit  häufig  mit  dem  s.  g.  Brenner  oder  Sonnenbrand  verwedhselt  wird. 
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Aach  des  s.  g.  SauerH  umis,  der  im  Jahr  1868,  wie  überhaupt  meist  mit 
Vorliebe  in  trocknen  Jahren  und  in  den  bessern  Weinjahren  auftritt  nnd  in  ein- 
zelnen Cif %'rii(lon  iliin  li  soin  inassonhaftcs  Vorkomme«  bedeutenden  Stbtulrn  ver- 
ursachen kann,  müssen  wir  hier  noch  kurz  Erwähnung  thuii:  die  kleine  graue,  ' 
mit  ausgebreiteten  Flügeln  kaum  1  Centimeter  grosse  Motte  Hie^  am  Häufige 
Btai  gegen  Abend  und  soll  durch  anf^^steUte  'Windlichtor  oder  halboffene  La- 
temen  leicht  in  grossen  Massen  trefanpen  und  vertilgt  werden  können.  Die 
eingepuppte  Larve  ist  von  hellbrauuer  Farbe,  4—5  Millimeter  lang  i#d  besitzt  » 
an  inreni  hinteren  Ende  8  wnlstenftnnige  Ringe.  Beziiglich  der  Entwicklungszeit 
dieser  Larve,soMric  einer  wissenBchaftlichen  liest  lu  ril  iing  überhaupt  mflssen  wir 
auf  eines  der  nächsten  Hefte  vfenreisen.  Kine  brietl.  Mittheilung  des  Zieglers 
Schanzlin  aus  Vögisheim  (bad.  Oberland)  entnehmen  wir  hier  zunächst, 
nodi  Folgendet  aber  die  Lebensweiae  dieses  schldlichen  Tliieres:  • 

„Der  Sauerwnim  hielt  sidi  Hb  Ende  Sept.  in  den  Tranbcnbeenui  auf, 
bis  stärkere  Regen  eintraten,  wo  er  auf  einmal  versrli wunden  war.  Die 
Einpuppung  konnte  nur  selten  beobachtet  werden,  denn  viele  Würmer  . 
*  -  waren  woU  in  Folge  deg  Regens  in  den  Beeren  selbst  getfldtet,  viele 
aus  den  Beeren  [rer;ml)t,  was  ich  entschieden  den  Wespen,  diesen  unver- 
schämten iiäuhern  zuschreibe,  denn  ich  bemerkte,  dass  sie  die  Trauben 
in  grosser  Masse  absuchten,  ohne  dass  sie  die  gesunden  Beeren  anfras- 
sen.  8ie  beschränkten  sich  Itot  «iseehlieBslich  aof  die  &ulen,  Ton  den 
Sanerwurm  befallenen  Beeren,  aus  denen  sie  den  zerstörenden  Gast  raub- 
ten. Ich  halte  daher  die  Wespen,  die  ich  schon  seit  langer  Zeit  beob' 
a<^tet  habe,  ftr  die  nfltzllchsten  aller  kleinen  burikten,  denn  sie  leben 
nur  vom  Raub  und  erst  wenn  die  kältere  Witterung  eintritt,  suchen  sie  ' 
ihre  Nahrung  in  Obst  und  in  den  gesunden  Traubenbeeren  selbst.  Nach 

.  vieler  Muhe  gelaug  es  mir  endlich,  den  Aufenthalt  der  dingepOppten 
Sanerwflrmer  äu&nfinden.  'Ihre  Verpuppung  geschah  erat  «in  der  2.  WÜM  - 

•des  Oktob<^r,  bis  dahin  war  der  Wurm  noch  immer  in  seinem  ersten  Zu-  • 
stand,,  jedoch  schon  dicht  mit  einem  Gewebe  überzogen.  In  diesem  Zu- 
stande findet  man'  ide  meistens  in  den  Spalten  von  .Rebpfählen,  sowie 
unter  der  alten  Rinde  an  dem  Rcbstock  selbst.  Gut  eingeschlossen  und 
fßDZ  dicht  mit  einem  Gewebe  übersogen,  können  sie  in  diesem  Versteck 
jedenfalls  viel  aushalten.«  Um  sie  mdglichst  zu  vertilgen,  wäre  es  sehr 
swedoBissig,  die  Beben  schon  nach  dem  Lanbfall  Ton  den  PAUen  tn 
lösen,  was  gewiss  atisfahrbar  ist,  und  diese  vielleicht  mit  heissem  Thee'r 
etc.  zu  bestreichen;  femer  darauf  au^erksam  zu  machen,  dass  man  beim 
ischneiden  die  alte  Rinde  sorgftltig  entferne,  was  auch  für  den  Wein- 
gtock  selbst  nur  von  Nntien  ist.  Nur  so  wird  dem  ^)eträchtlichen  Seha- 
den, den  diese  Tliiere  in  fnanchen  Gegenden  und  trockyen  Sommern  oft 
anrichten,  entgegengearbeitet  werden  können.  Freilich  sehen  die  Leute 
m  der  Riegel  den  Schaden  erst  m  spät  ein,  der  mit  kleiner  Mflhe  nnd 
durch  gemeinschaftliches  Zusammenwirken  verhütet  werden  könnte.  Unsere 
Gemeinde  ist  nicht  gross,  rechnet  man  aber  nur  10  "  Verlust,  der  durch 
den  Sauerwuruv.  lierbeigeluhrt  werden  kann,  so  ergiebt  sich  für  l(X)0()luu 
ein  Schaden  von'  ipindestens  2000  fl.,  was  gewiss  nicht  m  hoch  gegriffira 

'ist.    Wurdr>'.  man  zur  Verhütung  de's  TebeN  aber  nur  20  fl    v'ni  »der 

.  Gemeinde  beanspruchen  wollen,  so  würden  sich  dieselben  wohl  nirgends  * 
auftreiben  lassen/  t 
Hoffen  wir,  dass  schon  diese  kurze  Zusammenst^nng  von  ^^rbeitea  auf  dem 
Gepiete  der'  Krankheiten  des  Weinstocks  aufs  Neue  ZU  r^tm  Foradien  und 
aufmerksam^  Beobachtung  veranlassen  möchte.  *  '  •  . 

Rftsler. 
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E!s  sind  prradi'  1()Q  Jahre,  dass  «los  Franzosen  Maiipin  Sclniftclton 
'  1708  L'art  tW  miUttplicr  le  vin  par  Veati  (Paria  1768)  da»  Licht  der  Welt 
erUickte.  So  alt  die  „Kunst"  den  Wein  durch  Waaser  m  vermehren  auch 
soin  mag,  aiiRcnhlicklich  sind  uns  keine  ältere  ScliriftMtücko  Über  diese  edle 
^Knnst  dtT  Weinverbesserung"  zu  Händen.  Nur  «'ine  höchst  interessante  Mit- 
theiluug  eutnehmeu  wir  noch  einem  Vortrag  des  Hrn.  Dr.  JN' cssler,  Direktor 
der  landwirthBchaftUch«!  Yemichsstation  in  Carlsrahe.*)  Er«8agt: 

„Sehtm  dwa  vor  ISOO  JähreAheiU  Columrlla  mä,  daM^  um  dm  Wem 

zu  vrrfirssern,  man  S/ihiray-^rr,  Safran,  ^fush■(lfnus!i  etc.  zusrtztr.  Achn- 
Uche  Vcrämlt  rnnym  den  Weim  mnd  von  Jener  Zeil  bis  heute  immer 
vor  9ich  (jegangen»^ 

ins    '  In  DentBcUand  hat  wohl  Lampadins*)  im  Jahre  1828  snerst  darauf  hin-* 

gewiesen,  dass  man  'durch  Zusatz  von  Zucker  und  Wasser  noch  mehr  Wein 
machen  könne,  and  seine  Vgrschlftge  sind  auch  in  der  That  in  die  Praxis 

übergegangen. 

Selbst  in  Ländern,  (oder  besser  natürlicherweise  gerade  in  solchen)  wo  der 
Weinbau  eigentlich  nicht  zu  Hauso  ist,  treffen  wir  schon  frühzeitig  diese  Kunst. 
In  England  war  es  Dr.  Macculoch  der  in  dem  Werke  The  hrittish  Wnir 
1635  maker  b,  W.  II.  Moberts,  1835  zuerst  darauf  liin weist,  dass  man  die  Trau- 
ben In  je'dem  Zustande,  wie  vnrtif  sie  uch  sein  mSi^en,  zur  Wetnbe- 
reitung  benützen  kann.  ,,Der  Procesi  g^n^,  wenn  rni^  «Ke  Beeren  eret»  haUh 
w&chitig  und  noch  ganz  hart  sind.** 

Hr.  Gall  bemerkt  hiezu  in  einer  seiner  Klugsibriften: 

„Für  den.  Wein-Ch emiker  kann  es,  abgesehen  von  denjenigen 
Stoffen,  aus  welchen  bei  vollkommener  lieife  sich  das  eigentliche  lk)uquet 
verschiedener  Weine  entwickelt  —  kcyne  unreif»  n  Trauben  im  ge- 
wöhnlichen Sinne  geben,  da  diejenigen  Hestandtheile,  ans  welchen 
durch  die  Gährung  Wein  gebildet  wird,  in  unreifen  Trauben  eben  so 
voUlumimen  ausgebildet  und  blos  in  andern  Yerhftltnisien  ent- 
halten Bind  als  in  reifen -Tranben."  • 

,  Dem  edlen  Votbild  Macculocli's  folgten  bald  Andere.  Es  war  Chaptal. 

nachmals  Graf,  »Minister  und  l'air  von  Erankfeich,  der  Verfasser  des  noch  ^un- 
übertroffenen Werkes  f,Die  Kunst  den  Wein  zu  madwn.'' 

,Sind  die  Trauben  nicht  zur  Reife  gekonimen,  so  setze  man  dem 
Morte  den  ihm  fehlenden  Stoff  zu.  Man  zuckert  so  lange,  bis  der  Most' 
die  gaoie  Sflssigkeit  einer  vollkommen  reifen  Traube  erlangt  Imt  etc." 

Femer  war  es  A.  Petiot,  Weinproducent  zu  f'haminy  in  Burgund, 
der  ein  Verfahren  der  Wciubereituug  mit  Zusatz  von  Zucker  und  Wasser  un- 
•  ter  Mitvirknag  der  Trester  (das  Petiotisiren)  beschrieben  hat*) 

In  Dentschhuid  treten  neben  Temhiedenen  Flugschriften  vim  0 all  in  den 
1854  5Cer  Jahren  andh  andere  uns  entgegen.  So  eme  von  Alfred  Paber: 

■   

•)  Bericht  iiWr  di©  3.  Wanti''rvnr>:iiiiinliinj 

Journ.  f.  ocnn   Chemie  I.  S.  .H^, 
*)  Boll,  de  1«  kocivt«  d  eDCOuraKerot-nt  1K57.  p.  Dingl.  Joa^BlL  147  p.  Sl.  DMltieksO«- 

nnrbMtff.  1868.  ^  50.  Poljt.  CentralhaUe  1858.  p.  08.  ood  lOS. 

::..••/. 
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„Wa/t  muft.f  fifHchehen ,  um  aurh  t'n  vn(ii'n\!<ti(irn  .fuhren  höchst  rdle 
Ati8le«e-  H'etne  als  reines  2^at  u  rprod  uct  und  Helhni  au»  anreifen 
TniviMB  iehr  ffute  MiUehmm  tu  »teugmt  und  dadurth  dm  Ertrag  un- 
teren Weinhau»  zu  rerd  rei  fachen?**  ^) 

DcrsiplbP:  ..  ir»/»-»T.  thut  dir  Aifffm  auf;  prüfti  ilir  Giürschr  Wrinfh  rfi- 
tMH(f{tUhre  umi  an^ieirt  eiuh,  d.  h.  vernnttjl  eiuh,  helft  euch  einander,  um  duYvIt 
ditmSkt  wlumi  unäbhängig  und  attmälig  wohtkabend  tu  werden  f* 

Ferner  C.  C.  Leachs:   Keine  temren  Weine  mehr!  ^ 

Die  wenigen  Anf^aben  der  /ahlreichen  Literattur  dieies  Genres  werden 
vorläufig;  geniififn.  den  damaligen  Stamlpunkt  unserer  Woinprodiiktiftn  zu  Venn- 
zeichnen. Es  würde  sich  weui^tcns  k^um  lohnen,  hjer  uuch  mehr  liauui  auf 
dieeelben  m  rerwenden.  Ladwig  GaU,  der  Maeealoeh  als  sein' Vorbild 
anführt,  Roht  noch  viel  weiter.  Ilirn  war  es  von  der  ({(»ttheit  vorjiehalton.  „dir 
Aufgal)»',  die  seihst  Macculoch  noch  für  uuuvjglich  hielt  (nämlich  lu  stiramt^ 
Regeln  aufzustellen,)  der  ^aoch  Vieles  dem  Srharfsinne  des  Weinpioducen- 
teo  fiherlaHsen  musste,"  8o  voltotändig  zu  löt»en,  ,,da8s  dem  Scharfsinne 
,,de8  ^^'('itl)^r(l(^^^entpn  fast  gar  nichts  meh  rühdrlassfii  hlei!)t:  mit 
„dem  öüurenttiufer  und  der  Mostwaage  in  der  Hand  kann  er  seip  Ziel 
nttiebt  nebr  verCehlen.'  (Siehe  Dr.  Lndwig  Qall*8  PraeU  ÄtdÜtung,  sehr 
gute  Mitteiweine  auch  m^bst  diM  mireifen  TVonfteii,  und  vorireff liehen 
Nachwrin  nu«  den  Trestrrn  zu  erzeufjen.)  *) 

Femer  Dr.  L.  Gall:  die  coriheühaftegtt»  Metlwden  tUr  Weinbereitung* 
(Trier  1858.)  Dort  handelt  er  folgende  wesentliche  VerbeHenmgen'  ih  der 
Weii^rodaktton«  ab : 

a.  )  Die  Vermehrong  der  WeinpTodaktion  um  26     naeb  dem  Verfidureii  von 

Carct  de  Vaux. 

b.  )  Die  Vermehrung  der  Weiuproduktiou  uui  100  ^'u  nach  Claudot  J(}u- 

nont  {M^fent  Sß  doutderf  de  tripler  mime  le  rapport.de  not  v^uBwet, 
Nach  Dfthereiner.  '  " 

Nach  Üall.  •  * 

c  Die  Yermebnmg  der  Weinprpduktion  um  400  <*/o  nach  Debrunfant  und 

Petiot!  •  .   '  .  . 

Fürwahr,  *  solche  Verheissungen  mflseen  alle  Beaehtniig  vwdjßnen !  Hören 
,wir  die  Urtheile  in  der  Literatur  aus  jenen  Jahren: 

Fresenius  erklärte  1856  in  einem  Giitaditen*)  über  das  (iallisiren  Folgendes: . 

1.  Indem  man  ih-n  Most  der  Trauben  in  guten  und  schlechten  Jahrfränpen 
^  untersuchte,  lernte  man  kennen,  dass  der  Most  der  ersteren  reicher  au 

^Zneker  vnd  inner  an  Sinre  ist,  als  der  der  letztei^. 

2.  JDa  das  Verhältniss  zwischen  Zucker,  Säure  und  Wasser  in  guten  Mo- 
sten ziemlich  übereinstiimnt.  so  liisst  sich  mit  ricwiHshcit  schliosscu,  dass  , 
das  Verhältniss  kein  zufalliges  ist,  sondern  dass  es  zum  Charakter  Und 
Wesen  eines  guten  Mostes  ^OH. 

8.  Das  gegenseitige  Verhältnis»  dieser  drei  Stoffe  ond  der  Tiiistand,  ob  die 
freie  Säure  des  Mostes  lierrührt  von  Ranreni.  wc!n'>;iurcnr  Kali  oder  vwi 
freier  Apfelsäure,  be^lingen,  wenn  Art  und  Dauer  der  (iährung  als  gieidi 
angenommen  werden,  das  gegenseitige  Yer^&ltaiSB  nriicbai  Alkobd,  Zndcer 
ond  ^ier  Sftore  im  Wein. 


>)  Trier  M  Br»nn  Pni.-i  7«  *  gr.    *  •        *  . 

*)  Trier  M  Oall  VtAh  W  ^r. 

NftrubtTK'   I'r.  i.H  lu  Skt  • 
«)  Trirr  im  Ynrla»  bei  F.  A.  <iall.  .  f 
*i  Wochenblatt  der  Vcrh.  na«FUtui»<-hen  L«nil-  und  Forrttirirthe  188S  Ml.  IS  p.70. 
&.  WsRner  t,  J&hrohpnrbt  fnr  <|iieip.  Teebliologi«  U.  JahjrgMg.  ^  JQi. 

I  •  _ 
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4.  Wenn  es  a^uh  eioBeitig  uud  falsch  wäre,  Wohlgesdimai  k  und  Werth 
der  Weine  nur  aus  dieeem  VerhAltniss  ableHen  sn  woHen,  indem  auf 

jon«^  nocli  die  .iroriiatiscbpii  Bestaiidthoilo  vom  m (»scntliclisti  n  Einflüsse 
sind,  SU  stellt  doch  das  fest,  dass  gute  Weine  ein  richtiges  gegetiseiti- 
l^es  Yerhältniss  zwischen  Weingeist,  Zacker,  freier  S&ure  iind  Wasser 
anter'  allen  ümstftnden  erfordern.  - 

.    5.  Die  Traube  ist  gerade  um  deswillen  zur  W^einbereitinig  die  geeignetste 

Frucht,  weil  sie,  bei  golioriper  Jieife,  alle  Bediutrunfren  veroiuitit  bietet, 
welche  zur  Erzielung  eines  gutrti  Weines  erfiirilerlich  sind,  uanilich: 

(I.  Zucker,  Wasser  und  Säure  im  richtigen'  Verhältnisse 

*•  b.  diejenigen  Subetanzen,  weldie  bei. der  Gibrung  das  Aroma  der  Wieine 
liefern,  und  endlich 

C  BtickHtoifli:ilttir>>  Sii!)st:in/ci) .  welche  in  Hprflhrang  mit  Loft  ni  dem  * 

*  «lie  (TilliniiiL:  lirdin^'i'ndi'n  l'crnicnt  treten. 

Hierbei  ist  ferner  noch  hervurzuhebeu ,  dass  die  freie  bäure  im  Most 
reifer  Trauben  torzuftsfreiae  von  saurem,  weinsaärem  Kali  und  nicht  tod 

Al^ifelsäure  herrührt,  welches  erstere  sich  während  der  Gährunp  und 
beim  Lagern  des  Weines  zum  Theil  uiederschligt,  wodurch  sich  der 
Gehalt  :in  Säure  bedentond  vermindert. 

H.  Betrachtet  man  andere  Eriu  hte,  z.  Ii.  Stachelbeeren  und  Juhannisbeeren, 
so  erkennt  man  augenblicklich,  dass  in  diesen,  wenn  sie  ganz  reif  sind, 
Zucker,  freie  Säure  und  Wasser  nicht  in  dein  Verhältnisse  stehai,  dass 
aus  ihrem  Safte  durch  üährung  eiu  .wohlsciimeckender  Wein  erhatten 
werden  kann,  denn  dies  Terbilt&iaB  ist  ' 

I^Anre.  Zucker.  Wmmt. 

in  den  Johanm'sbeeren       .   ^  1  8  38 

«     „    Stachelbeeren         '  1  6  60  • 

dagegen  bei  guten  Trauben  1         -40  97 

Die  I^axis  hat  hier  bald  einen  We^  gefunden,  um  diesen  Uebelstimd 
.  au.szufrleichen,  und  zwar  lange  vor  fiall  und  oline  Mithülfe  der  Chemiker; 
sie  setzte  nämlich  dem  Safte  der  Stadielbeercu  uud  Johannisbeeren 
Wasser  und  Zucker  in  bestimmten  Yerhlltnissen  mi,  welche  später  dBe 
Chemie«in  ganz  guten  Traubenmosten  kennen  lehrte;  so  liefert  die  meist 
angewandte  Mis<  hun(r  vou  :>  Pf.  Stachelbeersaft.  1  Pf.  Wasser  uud  1' ; 
Pfund  Zucker  das  Yerhältniss  1:  3H;  100,  uud  die  Mischung  von  I  Pf. 
Johaanisbeersaft,  '2  'Pf.  Wasser  und  1  PC.  Zucker  das  YerhÜtniss  0^: 
36:  100. 

7.  Trauben  im  /tistand  nicht  völliger  Helfe  oiier  in  schirclifen  dMlirgangen 
gleichen  nur  insofern  den  Stachelbeeren  und  Johannisbeeren,  als  sie 
ebenfiüls..die  Bedingungen  nicht  enthalten,  wddie  rar  Enidung  guten 
Weines  erforderlich  sind,  indem 

a.  das  Verhiiltniss  zwischen  freier  Same,  /mker  und  Wasser  ein  fal- 
sches ist;  so  zeigten  Kieslingtrauben  vom  Geisberg  1Ö47  das  Yerhält- 
niss: Säure  1.  Zucker  7.  Wasser  48., uud  indem 

b.  die  Stdfe,  welche  bei  der  Gibrung  das  Aroma  des  Weines  geben, 
nicht  gebArig  entwickelt  sind. 

8.  Selbst  zur  I^  reitung  guten  Weines  ungeeignete  Xraabcn  kann  man  auf 
zweierlei  Art  behandeln: 

Erste  Art.    Mau  lässt  de9  Most  gähren  wie  er  ist.   In  diesem 
Falle  bekommt  man  jedenfStüIs  einen  schlechten  Wehl,  denn  an  ihm 

Huden' sich: 

a.^ucker,  Siiure.  Alkohol  und  Wasser  in  falschem  VerhAltniss,  und 

ausserdem  findet  sich 

6.  wenig  und  kein  freies  Aroma. 
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Zw  ehe  Art.  31an  boLuuUdt  deu  ^ubt  der  weuiger  reil'eu  '^Vau* 
hen  wie  den  StXt  der  Stache>  und  JohaniiisbeeFen,  d.  h.  man  aetst 
ihm  Wasser  und  Zucker  /m,  (la>>  ilas  VcrhältniüS  in  dnr  Mischung 
deni  \'orhältiiiss  im  24o8t  guter  Jahrgänge  (s.  g.  Erfindung  von 

Gull)  t'lriclikomnit.  ^ 

In  diesem  i  «  iluilt  der  Wein  Meiiigbteiis  die  eine  Hetliujruny  lUs  \N  ohl- 
KetcbnackH.  (?)  nimKch  riohtiires  Verhältnis»  zwiRchen  Sänre,  Zucker. 
Alkohol  und  Witsser.  und  wenn  er  snjindi  auch  nicht  so  vni /(iL'lich^ wird 
als  >Veiii  aus  guten  Trauben,  indem  ilnn  die  amlere  Bedingung,  da» 
Aroma,  mehr  oder  veniffer  fehlt,  so  wurd  er  doch  weit  besser  iätt  als  der 
nach  der  ersten  Art  bereitt  tc,  dem  nicht  nur  die  eine,  sondern  beide  * 
Bedingungen  des  Wohlgescluuackn  fehlen. 

Dies  die  einfache  Darlegung  des  Verhälttttsses  vom  chemisclien  Stand- 
punkte ans.  .  ^ 

9.  80  wenig  mSi  nun  die  Anfertigung  von  Stachelheerwein  oder  Johannis* 
beerwein  nach  der  vonjeher  üblichen  Verfahrung}«art  wird  verbieten  wollen, 
so  '.VI  :ii<;  wird  man  atu-h  die  Anwendung  »lieses  Verf.ilni  ii>  I  i  i  L'«  rin.:rren 
,       Trauhenmo^teu  verbieten  können;  w«i"  inüts^H  die  pdHJttycn  l  urkthrun- 
gm  tjetroffen  wmten,-  um  Betnttj  und  f'fhereorUwUunff  Sit  rerÄfffeir.* 

Fuckel  von  üetitrieh  (Rli<^inguu/  spricht   sich  dagegen  in  demselben 
Wodwnblatft  18M  p.  78  in  folgender  Weise  aus: 

Der  natflrlfche  Trauben  wein  enthält  Bestandtheflc: 
a.  Alkohol,  welchem  er  seine  Schwere  rerdMikt. 

6.  ftcie  AVein-  mler  Trauhensaiue,  von  welcher  der  mehr  oder  weniger 

sSuerlidie  (ies<-hiiia«  k  herrührt. 
e.  Oenanthiither.  weh  licni  er  seinen  W'i  iiiLn  ruch  im  Allgeuieiiteu  v«'rdankt. 

d.  Weinstein,  eine  Vcrbin»lnng,  welche  das  natürliche  Salz  des  Weins 
genannt  werden  kdnnte. 

e.  Mehrere  mineraliache  Salae,  jedoch  in  kleinen  Quantitäten. 

f.  £ltractiv8toff.  d.  h.  ein  Comiih  x  orgauisrher.  durch  GähruiiLr  nicht 
/erstorhnrer  StotVe.  welchem  der  Wein  seine  liicke  uiui  iu  Verbindung 
mit  Alktdiol  seinen  Körper  verdankt. 

g.  Bri  den  Wein^  ans  Blesling,  Muscateller  und  andern  aromatischen 
Trauben  ein  rieehendes  l'rincip.  welches  wahrscheinlich  den  ätheri* 
sehen  Oelen  whr  nahe  steht  und  bei  dem  Wein  aus  Ilieslingtrauhen 

•  gewühulich  4ilume  genannt  wird.   Dieses  riediende  l'rincip  ist  schon 

fertig  gebildet  in  den  Traabeu  vorhanden  und  ^in  Sit«  wahrschein- 
lich  in  den  Schalen  der  Weinbeeren. 

h.  Oefters  gerin'.'e  >ren«ren  uir/ersetxten  Trau!>eii/u(  kerN.  dem  besonders 
sehr  starke  Weine  ilireii  silssey  (ieschnuuk  verdanken. 

I.  Bei  noch  jungen  Weinen  geringe  Mengen  gahrnngserregendi-r  stick- 
stoffhaltiger Substanzen  vnd 

k.  Wasser. 

Diese  Stoffe  nun  stellen  den  Wein  dar  und  zwii^'  je  nach  ihrer  mehr 
oder  wi'uiger  haruintiischeii  Mis<'hinig  die  besseren  oder  schh'chteren 
horten.  Wir  wollen  nun  sehen,  wie  Gall  den  Wein  /u  verbessern  bucbt. 
Stellen  wir  uns  einen  zu  viel  Säure  enUialtenden,  schwachen  Wein  vor. 
Gall  bessert  ihn  auf.  imletu  er  erstens  zu  deniselhen  so  viel  Wasser 
setzt,  dass  die  Säure  in  demselhe>u  Yerhaltuiss  w  ie  liei  bej»sereu  ^\  einen 
steht,  und  um  so  viel  Rohr-  oder  Stärk ezucker,  als  zur  Erzeugung  des 
nöthigen  Weingdates  erforderlich  ist,  und  bringt  diese  Mischung  mit  Hefe 
in  Gährung.  oder  er  setj't  2.  7U  dem  Mobt«vJi»f  ähnliche  Weise  Zucker  • 
Und  Wasser,  oder '3.  er  bereitet  aus  Tresteru  mit  Zucker  und  Wasser 

.7* 
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Wein.  Man  sieht  sogleirh  ein,  wie  einseitig  diese  Zucker-  und  Wasser- 
msitze  sind  nnd  Vif  durch  ein  solehee  Verfahren*  das  natQriiche  Yer- 
liältniss  der  Stoffe  irti  Wem  zerstört  wird,  denn  »Irr  /luker  kann  ihm  • 
nur  Alkohol  geben  und  ilas  Wasser  bringt  denselben  durch  Verdünnung 
auf  den  richtigen  Säuregehalt,  aber  verdflimt  die  flbrigen  Bestandtheile, 
namentlich  die  Extractivstoffe,  die  eiiH^  Hauptrolle  bei  der  EinhüUnng 
und  Bindung  der  Hauptlicstandtheile  spielen,  in  unnatürlicher  Weise. 
Kein  Wunder,  daüs  eine,  auch  nur  wenig  geübte,  Zunge  sogleich  die 
einzebieii  Bestandtbdle,  die  bier  niebt  cebtmdeii,  MBdem  gleiaisatti  ne- 
*    beneinander  liegen,  heran stindet,  namentlich  den  AlköboL  * 

Schliesslich  meint  der  Verfasser: 

Ks  sei  das  GHirnche  Verfahren  als  eine  grobe  YerfäUdmng  des 

Weine»  zu  he:i'irhnen> 

Rud.  Wagner  endlich  fügt  im  Jahr  1856  folgende  allgemeine  lictrachtung 
über  die  Galliulrangsfrage  binxn.  ^ 

Wir  müssen  vor  Allem  d»'n  l^mstand  hervorheben,  daim  in  den 
Vordergrund  die  rolh^wirthschaffliitie  Seite  der  Frage  gefieUi  trerdfn 
mw».  Die  clieaiitxhe  Betrachtung  der  Angelegenheit  hat  nur  sehr  unter- 
geordnete Widttipkeit. 

Die  deutschen  Weine  —  wir  verstehen  darunter  die  Weine  Fraidiais, 
der  Pfalz  und  des  Hheingau's  —  haben  einen  liistorischen  Werth  und  gelten 
allenthaFben  als  die  reiuaien  Produkte,  ja  sogar  m  vielen  t'ällen  als 
Laxnsartikel,  insoferA  sie  zn  Preisen  Tencadft  werden,  wie  solche  bei 
Weinon  anderer  Länder  nicht  vorkommen.  Die  Weinpreise  sind  mit  den 
liedeutendereri .  auf  Ankauf  und  Verhosseninp  des  Bodens  verwandten 

i  Kapitalien  und  den  hohen  Arbeitskosten  entsprechend  gestiegen  und  wer- 
den sieb  nur  in  dieser  Weise  behaupten,  wenn  der  Conrament  reinen 
Wein  dauernd  erhalten  kann.  So  lange  dies  der  Fall  ist,  re<'htfertigt 
sich  der  ausserordentlich  holie  Zollschutz,  welcher  den  deutschen  Weinen 
gewährt  ist  and  bestehen  bleiben  muss,  wenn  die  Fabrikation  von  käust- 
lichen  Weinen  sich  nicht  bei  nns  einbürgert.  Man  dexke  nur  an  die  In 
Aui^!<ir}if  sti-lirtidr  Konkurrenz  Oi'sfrrrrichs ,  und  irie  eine  Herabsetzung  • 
der  WeuizoUe  tn  denken  interesae  liegt,  die  niche'r  mit  Erfolg  beantragt 
werden  voirdf  •  wenm  der  dtM^tShe  wemprodmeent  mi  ausgedeknterem 
Maanse  sUm  GaHisiren  schreitet.  Es  läsd  isich  dan  Gattiairen  nidU 
vefhieten,  ein  derartige,^  Verbot  wäre  auch  nicht  gereehffertigt ,  da  eine 
VerbeHserung  geringerer  Weine  durch  Zusatz  umt  hndUrlier  Ingredien- 
zen sicher  nur  con  VoHheU  iet;  da  die  Chemie  aber  nicht  mit  Siclier> 
heit  jrallisirten  Wein  von  einem  Prodnkt  zu  nnf  r-  beiden  vermag,  so 
wäre  es  im  Interesse  des  dentschen  Weinbaues,  wenn  resets- 

.  liehe  BeatiHfliiageB  crlmwi  irMea ,  dass  rallMrto  WdoM  §Im 
Mrikat  erfclirt  ud  ala  aolchM  Terluuift  waraoi  MlntM. 

.  H.  Ph.  Zoller')  bespricht  in  «einer  längeren  Abhandlung  die  Zu- 
ziehung des  Stärkezuek'ers  zur  Bereitung  des  Bieres  und  seine  Ver- 
wendung als  Weinverbesserungsmitvtel,  und  zieht  den  Schluss,  dass  die 
Terwendnng  des  St&rkeenekers  snr  WeinVierbessening  und  cur  Bierbereitnnf 

als  Verfälschungen  und  die  auf  rlieso  Weise  erhaltenen  (betränke  als  verfälscht 
zu  betra«!hten  seien  untl  zwar  l.  vom  Standpunkt  des  Konsumenten,  indem  er 
(retränke  erhält,  weh  hc  dajs  nicht  sind,  was  ihr  Name  aubdrucken  soll,  2.  vom 
Standpunkt  der  rechtlichen  IMnoenten,  8.  vom  Standpunkt  des  Staates.  Lei- 
tb'r  i^t  diese  Verfälschung  nicht  nachzuweisen  und  giebt  es  bis  jetzt  noch 
keine  direkte  Methode,  um  irgend  einen  ötärkezuckensusatz  in  Wein  oder  Bier 
ausfindig  zil  nmchen. 


')  B.  FIl  EAller.  ZciUt  hriU  <kfi  landwiKhctohaftlirli'  n  Vf-n  iii»  in  B»mn  1857  f.  IjHI  8I$, 
•    Bieke  «ach  Wsf  Btr'«  Jahrcobcriiat  für  ehem.  Tocha.  lU.  Jiihrg.  p.  31^.  • 
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Auch  die  Fabrikation  von  Sf^snmweinen,  insofern  dieselben  häufig  nicht 
eininal  aus  Wein,  londem  am  Znekenraner,  Glycerin  etc.  gemacht  werden, 
dOrfon  wir  akfat  Qnberflhrt  Ummb. 

Zn  ihrer  (ics«  hichte  dient  folgende  interessante  Notiz  von  Beckmann'):  ^dass 
„man  im  Jahr  1-172  üpn  s.  g.  stummen  Wein  (gefan^fnen 'odpr  verhaltenen 
„Wein,  TiDum  mutum,  suffocatum)  als  ein  schädliches  (ieträuk  verboten  habe. 
„Unter  diesem  Namen  versteht  man  einen  Wein,  von  dessen  Moet  man  die  . 
^Gährnng  abgehalten  hat,  der  aber,  sobald  er  mit  der  Luft  zusMinnnenkommp, 
^sich  trübe,  weil  alsdann  die  unterdrückte  Gährung  anfange.  Diese  Weine 
„haben  mitVin  en  rage,  dergleichen  jetzt  (1786)  am  meisten  in  Bordeaux  ge- 
„maebt  werden,  die  fr<imte  Aebnlichkeit''      *  ' 

1858  giebt  P.  Duplais  in  semem  TraiU  du  Kqueurs  (Paris  1858.)  ISM  • 
T.  1.  anstührliche  Belehrung,  wie  man  mit  Liqnenr  und  Zifdcer  kOastliche 

Schauuiweiup  fabricirt.  » 

.  N&her  auf  die  Darstellung  und  Geschichte  solcher  Kunstweine  einzugehen, 
kann  nicht  unser  Zweck  sein,  da  es  die  Aufgabe  der  Annklen  für  Oenplogie 
sein  soll,  Ober  die  Fortitrbritte  des  Weinbaues  und  birbt  Ober  das  Ge- 

gentheil  zu  berirbten. 

Wir  wollen  nur  noch  folgende  interessante  Zusammenstellung  über  Schaum- 
weinfabrikation, die  wbr  Wagner 's  ^ahmbencht  von  1664  entnehmen,  hier 
initlheÜAD: 

• 

Was  die  TolkswirthacbaiUicbe  Seite  der  Sehaumwdnfbbrikatloii  anlangt, 

so  ist  die  Bedeutung  derselben  sehr  gross,  insbesondere  dadurch,  dass 
sie  einem  an  sich  wenig  wertlivollen  Produkt  des  Bodens  durch  die  wei- 
tere Arbeit  einen  beträchtlich  hohem  Wetth  verleiht.  Denn  mindestens 
*/»  des  Preises  des  Champagners  bezahlen  den  Arbeitslohn  seiner  Fabri- 
kation Wie  hoch  man  in  Frankroirh  selbst  den  "Werth  dieser  Industrie 
anschlägt,  ergiebt  sich  aus  den  nachfolgenden  Worten  des  Berichtes  der 
Jorv  bei  der  Pariser  Weltattsstellnng  1^66:  „Die  jfthrliche  Produktion 
wird  auf  12-14  MiMiimen  Flaschen  im  Werthe  von  80  Millionen  Fran- 
ken geschätzt.  , 

Diese  Angaben  stimmen  im  Wesentli<h*'n  übercin  mit  der  nachfol- 
genden statistischen  Uebersicht  der  französischen  C  hampagl^riabrikation. 
Die  nachfolgendcB  Zahlen*)  bedeuten  Hillionen  Flaschen. 


Avstand«  la  Fnaknicli  Omant- 

J»hr. 

V«mlk. 

farbfftacht. 

Yarbraocli. 

1646. 

28,2 

4^  . 

2,2 

1846. 

22.8 

4,5 

2,6 

7,0 

1847. 

18,8 

4,7 

7^0. 

1848. 

.  23,1 

4,8 

6,2 

1849. 

21,2 

6,6 

7,1 

\85(). 

.20,5 

5,0 

1,7 

6,7 

1851.  • 

20,4 

5,8 

2,1. 

7,9 

1862. 

21,9 

2,1 

1868. 

19,3 

6,3 

2^ 

8J 
10,3 

W54. 

17,5 

.7,8 

2,6  • 

1855. 

20,9  * 

6,8 

2,4 

9,8 

1866. 

1.5,9 

7,1 

•  2.6 

.  9,7 

1857. 

15,2 

H.4 

2,4 

10,9 

1858. 

21, 4i 

7,3 

2,4 

9,7 

I)  Hfckmann,  B«itr&ge  aur  (ienchichte  ü«r  ErAodoBgtn.  L«ifüg  llük  h  Baad.  8.  203. 
>)  DeUilUrter  findet  •ich  diew  ZiuammenAtellanK  in  m  Kanoitn  dis  mmAn»  dl  la  MOliMi 
ftmafftlM  da  ivj  ivimmMnai  PMto.  1SS8.  T.  L  p.  400.  ' 


• 
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Nach  tlciii 

.  ,  AatUode  In  t'ninkreicb  UeMinnit- 

Jskr.         V«mtti.     tukiiII    vwlwMKht  .Veriii*«eh.  ^ 


186^.    .    *28,3  7,6         2,8  10,4 

1860.  85,(>         tJ,2         3,0  11,3      '  .  . 

1^0L  20,2        "  8,4         '2,0  11,0  • 

Aus  V^orstehendem  ist  ersichtlii-h,  dass  die  Trodirktion  iu  Frankreich  iu 
fortwfthreniler  Znnahmc  heiErriffert  ist;  insbesondere  hat  sich  in  den  16  Jahren 

der  Al»siit/  ins  Auslmid  von  4—8  Millionen  Flaschen  erhöht,  välirpud  er  in 
Frankn  ich  scllist  ziemlich  {ileidi  auf  dep  Höhe  von  2  Millionen  Flasclien  pe- 
hliebon  ist.  Auch  lassen  sich  die  Jahre  18-4Ö  und  1849  an  dein  auf  1,4  -1.7 
Millionen  Flaschen  herabf;etun1t«nen  Verbranch  ilentKrh  erkennen^  sowie  die 
unKlüekliche  Periode  tler  'l'i aulienkrankheit  von  ISrtC!-')?,  welche  die  Vorräthe 
rusch  auf  15  Millionen  verminderte.  Itenierkent^werth  ist  es,  dass  ^/a  der  gan- 
zen Chnnipa;;ner|)n>duktion  von  l'raiikreicJi  in  den  Ilitnden  von  nur  etwa  einem 
Dutzend  von  Hiiu.'^ern  (zu  Arize,  C  lial(iii>.  l'liiernay,  illu'iius.  Ay)  sind. 

•  Verglei«  licn  wir  hiiTiiiit  dit-  Faliriiviitioii  in  Deiitx  liland,  ^(f  erschcinni  liie 
Zahlen  freilich  von  weit  utriugerer  ikdeutuug.  Hier  zahlt  uiun  niindesteus  00 
Fabriken  mit  einer  jillirlichen  Fabrikation  von  2—8  Millionen  Flaschen,  wovon 
1  Millii)n  ins  An.'dand  geht,  Neckar,  Mosel,  Main  und  Hhein  sind  die  Ilaiipt- 
frebiete  der  I'rodiikfinn,  die  iibriirens  fortwülirend  im  8tei«zeii  begriffen  und  nicht 
so  leicht  zu  controliren  ist  wie  in  Frankreich.  Vergleiclit  man  die  deuts<'he 
Produk|iou  mit  der  franzögischen  nach  Qualität,  so  ist  das  Kr^'ebniss  günsti- 
ger  als  das  lli  u't  Iniis'^  der  rinduktioiismas-e.  I>as  Verfahren  in  den  d<'ulschen 
Fabriken  ist  dassidbi*.  Hatte  mau  iloch  aufaugs  alle  Arbeiter  uud  Werkzeuge  aus 
.der  Champagne  selbst  mit  ängstlicher  Genauigkeit  kommen  lassen,  wfthrend  jetzt 
.fiist  durehgehends  nur  deutsche  Arbeiter  verwendet  werden.  Die 'Unterschiede 
in  dem  Fabrikat  k-'innen  sonn't  nur  begründet  sein  in  dem  verschiedenen  Roh- 
material, in  der  ungleii;heu  Qualitüt  der  Weiiie.  Wie  weuig  aber  der  Wein 
in  der  Champagne  an  nnd  für  sich  berechtijKt,  besonders  edle  Eigenschaften  er- 
warten zu  hissen,  ist  bereits  früher  gezeigt  wordeii  und  in  der  Wirklichkeit 
liegen  etwaige  Vor/iige  der  franzo-sischen  C'hamimgnei:  nicht  hierin,  souderu  sie 
inflssten  demnach  in  gewissen  Vortheilen  der  llehatullung,  insbesondere  in  der 
Composition  der  Liqneure  zu  suchen  sein.  Fm  aber  hl  der  Cvesiliniacksache 
auf  einen  vidirrn  ^^rund  zu  konnnen.  ist  vor  Allem  die  Frage  zu  erörtern:  „Wie  s6ll 
echter  ('ham|)aguer  schmecken  und  wi-khe  weitere  Kigenschuften  soll  er  über- 
haupt «habend,  Wenn  man  sich  dessen  erinnert,  was  Aber  die  fieschiehte  der 
F.rfindimg  nnd  die  Methode  der  Fabrikation  bekannt  ist,  so  wird  man  zu  der 
IJeberzeugung  gelangen,  dass  es  unmoiilich  i>t.  iilM-r  die  (Qualität  de.s  „echten 
Champagners"  ein  absolutes  Frtheil  zu  fällen.  Es  ist  vielmehr  ganz  gewiss, 
dass  der  echte  Chaninagner  vor  100*  nnd  vor  50  Jahren  von  dem  editen 
Fhani|>,t'_rn' r  der  ln  utiL'i-n  Fabrikatii-n  niiciirllii  li  mehr  vcrschi<Mlen  wnr.  als  die 
gegenwärtigen  Fabrikate  der  versciiiodensten  Lander.  In  Frankreich  selbst 
bieten  die  Chaui]>agner  die  mannigfachsten  Unterscbieile;  abireselien  von  den 
lTaui»teigenscliaften  einer  Starken  Mousse  und  eines  schönen  Xachperlens  ist  es 
nicht  das  Hcstrebcn  der  trrossen  Hätiser,  einen  genif inschaftlichen  Typus  fest- 
zuhalten, vielmehr  bestrebt  sich  ftu'twiihreud  jedes,  ein«-  lH'«*(mdere  Kigenthnm- 
lichkeit  zu  erzielen  nnd  in  Anfhahme  zu  bringen,  oder  besser  gesagt  zur  Mode 
zn  machen.  R<!  herisfht  hierin  die  gros>te  .\efinliclikeit  wie  in  der  wcrlivelnden 
Mode  in  Farbe  und  l)e.ssin  der  Kleiderstoffe.  Es  nutzt  auch  weuig,  den  C  hauipagner 
direkt  von  den  ersten  Häusern  zn  beziehen,  um- unser  tTrthcil  xa  bilden,  deoil 
iler  Deutsche  bekommt Chunp  i'xne  fa^onaUemande. der  Encliiiuler  fa^on  anglaise. 
der  Ikii.-se  fa^on'  russe.  Im  Allgemeinen  hat  die  (Irossc  der  Zusätze  in  nem-rer 
Zeit  mehr  und  mehr  zugenonnueu  und  ist  besonders  die  ijobhaberei  an  süssen 
Sf»rten  gestiegen.  Sielit  man '  daher  ab  von  den  Produkten  klehier  Pfüscbge- 
Schäfte  in  beiden  Fandern,  so  wird  es  schwieriir  sein,  wesentliche  Fnierscliiede 
in  ilcn  l'ro<liikteu  tniter  Häuser  in  heutschlaml  un<l  Frankreich  mit  Sicherheit 
nachzuweisen,  und  tindet  iiei  Probender  Kenner  das  franzusiscbe  Produkt  heraus 
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■0  Ist  damit  doch  nur  bewiesen,  dass  dessen  Gesciimack  ein  anderer,  aber  noch 
inuner  nicht  ein  benerer  ist.>)  Was  die  PreisTerhftltniste  betrifft,  fiber  velche 

der  Verfasser  manche  treffende  Bemerkung  macht,  so  ist  der  s.  g.  .Selbstkostcii- 
prels  für  den  F'abrikanten  sehr  ffPrin^f.  Mau-rncne  vpranscblairt  (lensolbcu  auf 
Vit  Frcs.  oder  42  Kr.  Am  llbeiii  rechnet  man  durcliscbnittlirh  HO  Kr.  Un- 
koeCen  fAr  die  Flasche  sanimt  Zubehör  und  Arbeit  und  12—15  Kr.  fur  den 
Wein,  zusammen  für  die  Flasdic  tVrtiirm  Woiiis  etwa  IT»  Kr.  Ks  folu't  hifi  ins, 
dass,  selbst* wenn  man  die  rroduktiuuäkosteu  aut  1  Ii.  10,  oder  20 b<;r.  veran- 
schlagt, bei  einem  Censnmtionsprelk  Ton  1  «Thlr.  für  die  Flasche  noch  ein 
tainBelrliend  lohaei^kqr  Gewinn  itir  den  Fabrikautou  bleibt.  Wenn  es  daher 
wemg  empfehlenswcrtb  er^iflioint,  anstatt  dos  billigen  Srhanmwoins  aus  deutschon 
Fabriken  den  doppelt  so  theueren  frauzosiscUen  Mousseux  von  doppeher  Güte. 
m  trinken,  so  erscheint  e8«vol1em1s  thOriclit,  fAr  deutsche  Fabrikate»  das  Doppelte 
zu  zahlen,  sobald  eine  franzriRische  Etiquotto  auf  (iic^clltrn  '.'«  klebt  ist.  Man 
bezahlt  alsdann  iu  der  Tliat  (i  Qu.-/.  I'apitT  mit  1  Tlialorr  l  ui  di-n  deutschen 
Fabrikanten  erschien  es  anfange  natürlich,  die  französische  Kticim  tte  nachzu-  • 
ahmen.  In  dor  Tbat  vordankt  (lioser  Imitation  die  deutsche  Fabrikation  wolü 
den  grössten  ']*heil  ihres  Auts(  liwun^s,  sie  mu.sste  sich  erst  unter  orlxjrirtcin 
Costüm  in  den  Verbrauch  eiuschleicheu,  uud  nur  allmülig  trat  sie  mit  ihrem 
'  eigenen  AntUtx  hervor. 

H.  BAheim*)  (in  Bargsabern,  Pfalz)  bespricht  in  einem  l&ngem  Ar>  • 

tikel:  Gesichtspunkte  zur  Verhcsserunt/  den  detUschm  WeillbaueB  und  der.  iffUt- 

sehen  Wrine  auch  ilio  Gallisiniuirsfraf;*'.  ^| 

„Der  htaudpunkt  des  \  i  rfasser»  ist  der,  dass  er  glaubt,  r/er  deutxihe 
Wdn  $ei  äUerding>f  eim-r  großen  Vereddung  fähig,  cdtrr  gewinn  'nicht 
auf  dem  Wege  der  Zumtze  zum  unrrr(i<threnen  Weine,  tider  :nin  rer- 
gohrenen  ;  er  untersrliiitzf  nicht  den  Worth  oder  dio  .NOtlnvondigkeit  einer 
richtigen  KellorbebaiKllun},'  dos  Woiue.s.  alloin  die  i^uelle  de«  WelnH  *  , 
sei  dln  Traube  und  diese  mÜH»e  Teredelt  werden,  wenn  ein  edler 
Wein  onlstehoii  soll.  Dio  Clioiiiio  batte  gelehrt,  dass  dorZiickor  <b'r  Traube 
durch  die  Gahrung  in  Alkohol  und  Kohlensäure  ühergohe.  Aus  diesem 
Onmde  setxte  man  zum  jmckerarmen  Bfoste  vor  dfr  Gfthmng  gewisse  i8«i 
Mengen,  in  der  Begel  verhälti;issmässig  sobr  bedeutende  Mongon  Hobr- 
zuckor,  später  Fnioiit/iu  kor  zu.  Dor  Krl'olg  war.  «lass  ein  sob  bor  Wein 
entweder,  wenn  eine  volkstaudige  Vergähruug,  ein  vollständiges  l/eber- 
f&hren  des  Znckm  in  Alkohol  and  Kohtens&ure,  statthatte,  allerdings 
stark,  aber  nicht  süss  wiirdo;  oder  da.ss,  wonn  dio  (iäbnuig  vor  ihrer  # 
•  *  Vollendung  unterdrückt  ward^^  ein  »nkher  Wein  zwar  aftch  yröAsere 
^  Süsse  behielt,  aber  später,  selbst  nnth  Jahren,  wenn  die  äussere  Tem- 
peratur  eine  höhere  war,  die  unterdrückte  Gahrung  von  Xeuem  begann, 
sei  es  im  Fassr«  («Irr  in  der  Fla.sche.  Durch  den  bokanuton  Er» 
folg  dieser  missliebigeu  z#fiten  Gähruug  ward  dann  der  besitzer 
'über  die  gewähnten  Eigenschaften  seines  Getrflnkes  enttäuscht  Um 
den  geringen  Erzeugnissen  des  Woiustocks  grössoro  Stärke  initzu- 
theilen  und  ihnon  zugleich  den  abschreckenden,  aus  unreifen  Trauben 
herrührenden  Geschmuok  der  8üure  zu  benehmen,  verfiel  bekanntlich 
Gall  in  Trier  auf  das  Vorfahren,  nobon  der  Anwendung  bedeutender 
Mengen  Kartoti'olzu«  kcis  dio  Säure  dos  .Mostes  vor  dor  (labruiig  durch 
Wasserzusatz,  von  öo  uud  mehr  "/o  der  gau/.ou  Flüssigkeit,  zu  verdünnen: 
VeHiert  ja'  dotk'  der  sdtärfste  Essig  durch  WassersusiaB  einen 
grossen  Thetl  seiner  Saure  —  für  die  Zunge!  Allerding«  bloibt  die 
Säuro  in  der  Flüssigkoit,  sowie  auch  durch  lioigotugton  Zucker  eine 
bäure  nicht  verschwiudcn  kann,  sonderu  blos  neben  dem  Zucker  her-  ' 


>)  Franztixisohu  l'rthttilt»  über  doutHi-bf      h  iLitiiweinf.il>rikation  finden  «ich  in  dCB  Bapports 
im  memkres  de  1»  •uctiun  franviti'^u  Uu  jarj  inturuutiuuaL    Varia  1862  T.  L*p.  418. 
3)  H.  Böheim.  Zi'itHcbr.  d.  L-^ndw.  Veroins  in  Baiern.  tSSl,  p.  172— ISl. 
>)  JaluvRbcr.  1856  p.  282.  1857  p.  286.  185»  p.  300. 
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gellt.  Was  an  Stärke  dem  Weine  von  Haus  wu  feUte  und  ihm  duch 

den  Wassor/.usat/  wf'iter  vorlomi  frirnp.  da^  mm)>ir  der  ht  qrofif^cyi 
Mengen  {centntrweise  einetn  Stiixk  mffesetzt)  beigefügte  Zuckrr  cUit 
QurJle  (f  es  Allcohots  «r^eftroi«  Der  Weinrerfertiger  hatte  durch  Befolg- 
ung diosor  Rathschläge  anstatt'  z.  H.  2  jetzt  3—4  Stück  Wein  im 
Keller,  nnd  dieser  Wein  war  stark  und  scheinbar  süss.  Was  war 
aber   die   Wirkung  dieses   Vert'uhren»V    Das  Verhältoiss  der  zahl* 

•  rdchen.  mineralkchen  nnd  atmosphärischen  Elemente,  „VerhindnngeH, 
icelche  die  Nntur  in  der  Trauen-  auf  uturl'otnitp.  ahn-  hestimmte  Weise 
quantltatii'  und  quaiitativ  ordnt  t ,  und, diesem  Organinmus  genau  ent- 
sprechend auf  eben  no  geHetsmässiffe  Weine  im  Gährungaprocense  in  jAies 
Qettöiiik  überflehen  /«V»rf,  dfts  wir  TraubesMteiu  nennen,  dienen  VerhdJiniM 
v-nr  jetzt  i'<Jlst(indi(/  zerstört.  Das  Wassor  »ind  d»'U  /iickcr  der  Traiihr  liatte 
mau  durch  (^uellwasser  und  durch  Zucker  aus  aiulcru  l't'lanzeu  in  der 
(bis  jetzt  nneatariesenen)  Voransitetsungf  dass  diese  mit  den  gleichnamigen 
Stoffen  der  Traube  i<lentisrli  f?)  seien,  vermehrt;  aber  die  übrigen  Stoffe 
der  Traulie,  aus  welcher  der  Most  4)esteht,  konnte  man  nicht  vennehren, 
un»l  in  das  ^U'iche  Mungeuverhaltuiss  briuf^en.  J)er  Oesdimack  ver- 
miifite  daher  an  dienern  ifüss  uml  stark  gemachten  Getränke  die  werth- 
rnllstf  Eigenschaft  der  lirssei'n  'l'ii!.«hin  Weine,  die  entsprechende 
(iährung*  Es  ist  begreiflich ,  dabä.  die  durch  verschiedene  Mittel  der 
Wissensehaft  nnterstOtzten  neueren  Weinerxeuger  nor  Most  ans  adnerti 
nnd  lialhreifen  Trauben  geringer  Jahrgänge  zom  Gegenstand  ihrer  ^  Wtill- 
veredluntr"  machten.  £ine  recht  hereorstrchende  Srinre  des  Mostes  ge- 
stattete einen  um  so  grös^iern  Zusatz  von  Wasser,  die  Zucki-rarmuth  der 

*  unreifen  Trauben  einen  um  so  stärkern  Zusats  von  Karte  ff dzucker;  die 
'Mrvfif  der  T'lHi^i(ßeit  ward  verdopptlt  und  ni  zirrifdiiirr  Hinsicht  Oe- 
winn  biinjiend  durch.  geritt(fen  Änschaffungsjpreis  des  Mostes  und  durch 
Vermehrung  der  Menge.  JDost  «lle  mm  »unreifen  Trauben  herr0umde 
Aepfelsäure  nicht  die  Weinsäure  *der  veredelten  Traube  war;  das»  jem 
unedle  Sättre  t)nftt'l><t  drr  Zusiitze  nur  virderkt.  aber  nicht  iiiffertif  wer- 
den konnte  und  durfte,  dass  ihr  Genuas  auf  die  menschlichen  Verdau- 
itnffwerkteuge  in  diesem  ButammengeieUten  Getränke  die  nämUehe  Fir- 
kunghenofimngen  musste,  wie  in  <kr  unreifen  Traube  sehst  oder  in  dem 
aus  ihr  gegohrenen  saueren  Natum  i  ine.  —  alle  diese  und  ähnliche  Be- 
trcufhtungen  hinderten  die  Vertheiditier  der  neuen  Methode  nicht,  ihre  Er- 
fihdunff  den  Win:rrn  und  den  Weinhändlem  auf's  Dringendste  zu 
pfehlen.  Aerztr  rrhlii lii'ii  ili>-se  nadi  Viwschriften  rerfertijjten  Weine^ 
für  durduius  unschädlich,  und  Fru^ssoren  der  Chemie  für  Zeichen  der 
vorgeschriHenen  Witmewtehafl,  obeefien  jene  nicht  gewissefdos  genug  »ind, 
dieses  süss  und  stnrl  (irmacht-e  Getränk  ihren  JReconralescenten,  die  eines 
guten  TfVjMc.v  Itedürfen,  zu  empfehlen  .und  obschon  diese  Gelehrten  s-ich 
entschieden  trcigern,  diese  gewaehten  neine  zum  eigenen  Getränke  zu  er- 
,  wählen  und  selber  zu  trinmen*  Dem  Chemiker  hätte  durch  diesen  letztem 

Umsiand  khir  werden  niiissm.  dass  auf  diesem  Gfhirt   nicht  die  ehem. 

Waage  und  Üeagentieny  sondern  die  menschliche  Zunge  und  Erfahrungen 
derDiäUiih  das  ÜräteÜ  inUteter  Instant  zu  sprechen  hcAen*  Den  Wort' 
streit,  oh  Wein  ein  Natur-  oder  ein  Kuns^ndukt  sei,  Rauhten  die  Gelehrten 
entschieden  zu  halten:  die  Sache  blieb  afier  dieselbe,  der  kitnstliche  Wein 
hatte  weder  den  Geschmack  mch  die  Wirkungen  des  Naturweins ,  ^scine 
Stemente  waren  anders  gemengt  und  anders  geordnet,  'ais  sie  die  Natur 
X%  ordnen  jifh'fff. 

Als  Gall  in  seinen  Flugschriften  seine  Erfindung  empfahl,  rei  hnete  er 
anf  die  Gewinnsucht  der  Produrenten.  Konnte  man  jetzt  doch  aus  den 
geringen  Lagen  und  Weinbe/irken,  mo  bisher  Bur  ein  wohlfeiles  nnd 
blos  für  die  arbeitende  Klasse  ilienliches  (ietriink  erzeugt  ward,  einen  then- 
ren  Wein  erzielen!  Es  bedurfte  nicht  mehr  des  guten  und  kostspieligen 
Weinbodens,  nicht  mehr  des  häufigto  mtdisamen  Jtonent,  nidit  mdir  des 
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starken  Zurürkschneidens  rips  Weinstorks  und  der  Spätlese,  durch  Kelche 
Mittel  bisher  auf  Kosten  der  Quantität  die  Qualität  des  Weins  verbessert 
wMd«ii  onuMte;  ja  selbst  die  heiswii  und  trockenen  Jahre,  die  sojirenannteo 
Wrinjahre  Vonnteti  enthrhri  trerden.  Drr  Erfimler  tie-<  kimstl.  Wn'ttes  •  • 
redinete  fermr  auf  die  Ificht  zu  taiuxhende  Zunge  de»  grössern  TheiU 
der  Weintrivikenden ;  er  rechtuie  auf  den  Btf^oS  des  HandebnUmd^, 
iedcher  nach  einer  R--ihe  ungiimtiger  Jahre  zu  jener  Zeit  nur  mit  Mühe 
seine  bisherigen  Ahnehtner  tnit  guten  Weinen  befriedigen  konnte,  und  aiif 
die  YerbleuduDg  eiuHussn-icher  Staatsükonoroen,  dass  sie  die  weitgreifen* 
den  schlditehen  Wirkungen  diewr  seheinbaren  Weinveredlnng  anf  den 
Weinbau,  den  Handel  und  dns  j)pr«;(inHrlio  Intoresse  des  weintrinkenden 
Publikums  übersehen,  und  die  Polizeibehördeu,  welche  deri  Verkauf  ver- 
ful>ohie£  Speisen  und  Getränke  überwachen,  bestimmen  würden,  in  dem 
vorliegenden  Fall  eine  Ausnahme  lu  machen.  In  Rheinpreussen  und 
lUicinlicsRon ,  wn  (Wo  Wcinvcrcdlunf»  in  unpobimlertor  uml  bodontonder 
Ausdehnung  betrieben  ward,  entstanden  11  Fabriken  lür  KartoÜVi/ucker,  •  * 
weleluB  ibr  Erzeugnlss  in  tanseiiden  ron  Centnern  ük  dortiger  Gegend 
nnter  den  Winxern  vefbreReten.  Violen  der  Letztem  ward  die  neue 
Erfindung  eine  Zeit  lang  ffewinnbrinffend,  l>esonders  wpil  oine  lange 
Reihe  geringer  Jahrgänge  den  l'reis  des  Weines  aus  reiten  Trawben  lie-  , 
deutend  gesteipert  hatte.  ,        ,  •  ' 

Allein  die  Enttilnschuufr  konnte  nicht  ausbleiheu.    J)ie  Conmimenien  • 

•fanden  bald  ein  Haar  in  der  tStic/ie.«  Den  künnüichen  Wein  hatten  sie  , 
all  tüeeeH  Naiurwein  theuer  beseMt.    Dem  das  vd  <lrr  Lauf  dir 
JHltge:  wenn  auch  in  erxter  Hand  hie  und  da  ein  Producent  mit  sei- 
nem künstlichen  UV/»  den  ersten  Käufer  nicht  täuschen  wttftte,  und  nicht 
getäuscht  hat,  tfi  ziceäer  Hand  vtuss  fast  ohne  Auitnahme  der  Eindring- 
ling für  Naiturwein  gelten.   Beim  ersten  Versuchen  des  Wftiit  batten 
die  Consumenten  au  demselben  auch  die  gewünschte  Stärke  und  Silase  ge-  • 
fanden;  allein  bei  dem  Genüsse  desselben  und  nach  dem  Genüsse  traten 
ihnen  die  Unterschiede  cwiscben  diesem  Getränke  und  dem.  Naturwein  * 
bervor.    Es  fehlten  gewine  Eigenscliaften  an  demselben,  über  welche 
sie  sich  gewöhnlich  keine  penwie  Rechenschaft  geben  konnten;  man  sah  * 
die  weintrinkende  Gesellschaft  nicht  in  die  zunehmend  heitere  i>timDumg 
fersetat;  es  seiften  sieb  mqf  diejenigen  ^nriungen,  «Kidke  eintSiu 
und  V'ohlsrhmeckend  gemachter  Branntwein  herrorzuhringen  pflegt;  dem 
Kiuen    widerstand  das  Getränk   nach   einigen   Glüsern     der  Andere 
klaete  des  andern  Morgens  über  schlimmen  Geschmack  oder  über 
EinPnommenheit    do>    Ko|ifes,   während  nur  gewisse  kräftige  Con- 

^  Stitutinnen  von  Nai  Ii  wehen  jVei  blieben;  der  allgemein  verbreitete  Wider- 
wille gegen   künstliche  Weine  war  nicht  /u  überwinden.   Der  inuner      *  • 
lauter  werdende  ünwUle  Ober  das  Getränk,  mit  welebem  gewbse  Wein* 
bandlungen  tausende  von  Wirthscbaften  in  allen  deutschen  ^t&dten  vom 
Rheine  an  nach  Nord-Ost  überschwemmt  hatten,  fand  seinen  Ausdruck 
in  den  inuner  leerer  werdenden  Weinstuben.    Das  erweckte  Misstrauen 
wentlete  sich  jetzt  gegen  alle  ^Veine,  aucb  gegen  die  edilen  Weine  des  . 
ehrlichen  Handels.    Der  redliche  Kaufmann  sah  sein  Geschäft  stocken, 
denn  es  giebt  kein  anderes  Geschäft^  den  ^einwandhandel  nicht  au^^  / 
nomnen,  das  M  .  höherem  Orade  auf  dem   Vertrauen  beruht  als . 
der    WeinhnndeU     Das  Misstrauen   i<f   sein   Tod.     Als   es  noch 
nicht  liekannt  war,  dass  die  baieri^^clir  l'eL'ieruni;  die  in  der  Pfalz  be- 

«  stehende  Gesetzgebung,  bez.  Gesetzauslegung  der  Artikel  ^ber  Ver-  *  * 
fiUsebnng  der  GeMnke  aneb  gegen  das  neue  VerAlscbungsrerfabren  anf- 
recht  erhalten  werde,  während  in  allen  benachbarten  Staaten  da8seH>e  ^ 
straflos  geübt  ward,  richtete  eine  grösse  Zahl  meist  au'^würtifrer  Wein- 
bandlnngen  ans  Frankfurt,  Mainz,  Worms,  Mannheim  etc.  zum 
Scbntie  des  anentbebrlichen  Vertrauens  auf  ihre  in  der  Pfali  gelcanften 
Weine,  die  ganeioscbäftUcbe  Bitte  an  die  kfln^l  Begiärniig,  mit  aUan  , 
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.  Mitteln  ilcm  EindriDgeu  des  GallisirunggTerfahreus  in  der  Pfalz  entge-> 
gentreten  zu  wdlen.  Die  l«n4w.  Vereine,  welche  aus  Weinprodiu-enten 

bestehen,  besorgt  für  df-n  wohlbftgründeten  Ruf  der  Reinheit  der  TTälzer- 
weijie,  und  in  der  Voraussicht,  das8  da,  wo  eine  Art  der  Weinver- 
lUscbuug  durcli  die  Polbu^i  gestattet  wird,  auch  jeder  audem  Ver- 
fiUaehungBweiae  Thor  und  Thür  geofftu^t.  und  keiner  mehr  auf  die  Spur 
zu  kommen  ist,  richteten  in  gleicher  Hi(  litung  ihre  Bitten  an  die  oberste 
Verwaitungsätelle.  Doch  schon  hatte  das  wachsame  Auge  der  Let/tera 
entdeckt,  «Ims  auch  in  der  Pfals  einige  Prodaeenten  bereite  Wein  gnlli- 
sirt  und  zum  Verkauf  bestimmt  hatteu;  scliou  waren  diese  Weine  mit 
liesehlajf  belegt,  und  ilire  Verfertiger  vor  Gericht  gestellt.  IMe  bestehen- 
.  den,  nHtl)  tlen  Reweggrüntb^n  des  (jesetzgebers  richtig  ausgelegten  Ge- 
setze, welche  den  Verkauf  von  (ietriinken,  welche  fremde  »Stoffe,  mithin 
auch  ilcu  Verkauf  vnii  NN'ciuon  vorbieten,  denen  Stofte  beigefügt  sind, 
diu  in  der  Traulie  nicht  er/engt  wurden,  wurden  auf  sie  augeweudet  und 
diese  Weine  mm  Anssdititten  verurtlieilti  insofern  sie  nicht  verkanft 
worden  waren.  Die  Einrede  der  von  den  Angeklagten  herbeigerufenen 

-  Chemiker,  dass  die  tleui  W»'in  beigefügten  Stoffe  Zucker  uiiA  \Vasser 
identijich  seien  dem  Zuckerwasser  in  der  Traube,  vermochte  das  rrtlieil 
nicht  zu  andern-,  (ahgeselien  davon,  dass  diese  Rehauptung  unerwiesen 
blicl).)  Im  ciiti:('L'en<!es('tzteu  Falle  würde  aus  gleichem  (iniiulp  eine  Milch- 
verkuuferiu,  welche  ihrer  auf  dem  i^Iarkt  at^ebotenen  Waare  eiue  eewisse 
Menge  unschädlichen  Wassers  sngesetst  hfttte,  TomGesetsnichterrdcoi  wer- 
den können.  Ob  durrli  (iallisirung  eine  Verbes.seruug  des  Weins  bevrirkt 
werde,  (l.i/u  durfte  nic  ht  das  Zeugniss  des  Chemikers,  sondern  des  Wein- 
verstantligen  Uervorgebrat^ht  werden;  tlen»  üesetze  gegenül>er  liandelte  es 
sich  aber  gar  nicht  um  diese  Frage,  sondern  um  die  Thatsache,  ob 
fremde  Stoffe  dein  verkauften  Getränke  beigefügt  seien.  S(dltP  dem 
dntüenden  \V(>iuverfalschujigsver£ahren  und  dem  unausbleiblichen  Retrug 
im  Ilantlel  Eintrag  geschehen,  dann  musste  dem  Gesetae  Genüge  gethan 
werden,  wie  es  denn  auch  in  der  That  geschah,  sowohl  im  Interesse  des 
Gesetzes  seilest .  uls  im  h  des  \\'einl)atu's  in  der  Pfalz,  des  Weinliandels 
und  der  Weiucouhumeuteu.  Die  wohltbätigeu  Wirkungen  dieser  eben- 
sowohl den  ForderoDgen  ei|ier  weisen  Staatsökonomie,  wie  den  beatslien- 

*  den  Gesetaea  entsprechüiden  Maassregeln  traten  rasch  zu  Tage.** 

Ris  in  die  neueste  Zeit  können  wir  die  sccrensreichen  Fortschritte 

der  Gairschen  •Woinverbessernnirsmotbude  verfolLren. 

J.  J.  Pohl,  derselbe,  der  eine  ausführliche  Untersuchung  östreichisc-lHr  Weine 
auf  ihren  Säure-,  Atkohol-,  Extraet-'nnd  Aschegehalt  ffdiefert  bat,  veroffentlidite 
im  Jahre  1863  eine  Rro^chUre  unter  dem  l^tel  „Bdu^e  zum  GälUnren.  der 
Weitu.*'    (Wien.  Verlag  von  Karl  Ilelf.) 

Als  jft'armer  Vertheidiger  des  (lallisirens  (heisst  es  in  Wagners  Jah- 
resber.j  giebt  er  darin  Anleitung  xur  ^^rationellen**  Anwendung  des 
Gairschen  Verfahrens,  (Bereehnnng  der  dem  nhranbensafte  behmfögen-' 
den  Zucker-  und  Wassenneuge,  pa.Hseudo  Gewinnung  des  Tranbensaftes, 
sow  ie  K'ellcrbehnndluncr  ih*r  gallisirten  NN'eine. )  r)en  Scliluss  bildet  «lie 
genaue  Angabe  «  ines  Verfabrens  zur  Hestimmung  des  (iehaltes  käufli- 
chen  St&rkeKuckers  und  reinen  wasserfreien  Zncklrs.  Zahlreiche  Tabel- 
len erleichtern  den  (iebrauch  des  Ruches.  K.  Wagner  fügt  noch 
hinzu:  „Ks  ist  bemerkeuswfrth,  dass  in  den  weinproducireiiden  Ländern 
Sadwestdeutschlands,  tat  di*nen  das  Gesets  den  Gallisirer  als  Filscjier 
verfolgt,  sicJi  die  Handels-  und  Qewttbekanuuern  noch  nie  für  Auf- 
hellung des  angezogenen  Gesetzes  ausgesprochen  haben.  In  diesen  "Gre- 
mien, iu  denen  die  Gallisirungsfrage  schon  oft  ventilirt  wurde,  stellte 
man  sich  allerdings  nicht  anf  den  einseitigen  Standpunkt  des  Chemikers, 
sondern  erwägt  aneh  die  volkswirths«  liafiliche  Seite  der  Frafe,  die  je 
nadi  lokalen  Faktoren  eine  verschiedene  Färbung  zeigf 
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Noch  ma^  hier  für  1865  das  Buch  ron  C.  Ladre y«Ii*ar(  de  /Mre  le  vnu  18» 
2.  editioQ.  ^aris  1865.  S«vy.  5  Fres.,  Erwähnung  tinden. 

Enk  dtt-Jalir  1866  hai  «m  im  ««genaatz  sn  ftllon  bisher  genann-  late  . 
ten  UtaraVischen  'ErsckeinuBgeB  das  Werk  L.  PasUmr^Bf  Imuka  9ur 

le  ritt,  Hfs  waladifx,  rnusrx  iftit  tfn  provoqtteiit ^  procMh  nourfaux  poiir  le 
cotiserver  et  pour  le  cn  dltr.  i'aris  l.ci<Ri.  Vict  Masson  et  Fils.  15  Frca.,  gebracht. 
Ein  wabrar  Hohn  auf  die  Fortaobritte  nnaerap*  ^Wemverbeaaertr  und  Weini* 
rennUpr  seit  18'2H/- 

Ks  ist  seit  iIbu  iiuchtrabeuden  Ajikümligangeu  der  urst<!U  W  einvcrbeüserer 
eine  gi'»^  Kelhe  von  Jahren  verfioaiieit  Man  hat  diesen  Weüiveredluugsme- 
thodcn  frleich  bei  ihrem  ersten  AnftreleB  von  vielen  Seiten  eina  ^immense 
Z  II  kitn  ff  prophezeit.  ScIicn  wir  zu.  wie  prross  die  l'ortsrhritte  emv<sfn  sin<l, 
welche  diese  „segeiureieheu  Verbeüherungeu"  auf  d(>iu  Ciebicte  den  \\  eiiiproduk- 
tioD  seit  dieaer  langen  Reihe  Ton  Jahren  gemacht  haben  und  anf  welrhem  Stand- 
punkte wir  lins  heute  jU*nselben  fjt'genftber  betiiiden,  ob  wir  in  der  Tliat,  un- 
L'eachtet  alU'r  Fortschritte  der  Naturwissenschaften,  wie  Dr.  Nessler  uns  mit- 
tlieilt,  utKth  aui'  demsdbou  Flecke  stehen,  wie  die  aruieu  Meuschcn  vor 
1800  Jahren,  die  iliren  Weki  mit  äalswaaaer,  Safran  und  Muakatanaa  „verbea- 
aert**  'haben. 

£8.  war  am  5.  Juni  lb(i8,  als  sich  iu  der  3.  Wauderversamuiiung  badisfiier  1S68 
Landwirtiie  (x.  Th.  bedeutender  Rebgütabeaitaer)  Dr.  Neaaler  folgendArmaaaaen 
aaaapradi: 

^Alan  .';:i}rt,  es  wäre  Betrug,  den  Wehl  bester  an  machen,  der  Anadmek 

ist  mir  immer  anflfallend  jjrewesen. 

Heim  Hrödba<  ken  und  benn  Bereiten  anderer  (ienus.siuittel  wurden 
Vorbessenuifreii  vori:<  ii<>mnien,  nlinc  (la>s  man  es  von  irgend  eiiuM*  Seite 
mit  Betni«r  bezcichn»'!  hatte.  Nur  briin  W'i  iii  wiid  Ton  manchen  L<euten 
jede  wirkliche  Verltesseruuif  mit  betrug  bezei<  huot. 

.  Man  behauptet,  unter  dem  Namen  Wein  versteht  man  den  reinen 
■  Traubensaft,  das  war  nie  richtig  und  i.*5t  auch  heute  noch  nicht  richtig. 

Schon  vor  ftwa  lso(»  Jnhren  theih  rnlumella  mit,  dass,  um  th^n  Wein 
'zu  verbessern,  mau  .Sal/wjmcr,  ^Safran,  Muskatuuss  etc.  zugesetzt.  Aehn- 
Nehe  Yerindenuigen  dea  Weins  sind  von  jener  Zeit  bis  heute  immer 
viir  L'<'Lr;iii«;en. 

Man  sr.hwefclt  oft  stark,  luu  Zucker  unverguhreu  im  Wein  zu  behal«  • 
ten,  man  hat  IIoni<r  ziigesetJtt,  man  sotst  in  Frankreieh  achoQ'adt  fiden 
Jahren  Ziu  ker  zum  .Nb)st  oder  Weingeist  zum  Wein.  Bei  uns  aettt  man 
ehenfiills  Woinirfi^t,  Farbstoff  und  andere  Dingfe  zu. 

Auch  die ,  welciie  Ijeute  noch  sagen ,  es  wäre  Uetri% ,  wenn  mau 
Zndcer  an  dem  Saft  znsetxt,  sagen,  Weingeist  dürfe  man  zuaeta^  um 
♦  den  Wein  baltliarcr  v.n  machen  und  ihn  sfiit  versenden  zu  können. 

Die  Frage  iiber  dii'  Verlte^siMimu  des  Weins  will  ich  schliessen,  in- 
dem ieh  meine  Ueherzeugung  au-s-Hpreche,  dass  nur  mit  und  durch  die 
rirlitige  VA-hessening  des  Weines  die  RentabilitAt  des  Masaenbanea  ge-  « 
sichert  wird.**  '  , 

MusH  es  ni«ht  in  (b  i  That  unser  borbstes  Krstavuien  erregj-n.  ila-^s  .\nge- 
sichta  der  mrteu  Schmcii  belei,  die  für  einen  W  eiubergbesiu^er  und  W  einprodu> 
.  centen  in  den  Worten  liegen  muss,  es  sei  nie  richtig  nnter  Wein  den' 
reinen  llebensaft  zu  verstehen.  .Vinjesii  lits  der  Verheissunfjen  (lall's  und 
Anderer,  —  Anf;esi('bts  des  Nothrufs  unserer  Ari)eitsbcY(dkerunjf  nach  billigem 
Wein,  heute  ntx  h  unsere  bedeutemlsteu  Weinbergl«Vsitzer  von  wahrhaft 
chinc-'^i^>  In  r  Ausdauer  beseelt  sind  und  nocli  so  conservativ  an  dem  AltbeET-* 
kömnili  lieii  fest lialtea,  dass  sie  sich  hartnäckig  gegen  jeden  Zusata  zum 
Weiu  strAuben  .'  * 


»>  BwieU  Alwr  «•  S.  WaaAmwwiMilmff  ML  LanMrtt«  wtA  CtetsImltMr  te  GMus 
\Wt  ptt,  107. 
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Wie  lunil  es  na»  kommen,  dass  trotz  aller  Fortsdiritte  in  der  Chemie 

und  mit  ihr  in  der  ^Kunst  Wein  zu  marhrn"  t>l>prhaupt  noch  Reben  in 
uuHcren  Weinbergen  cultivtrt  werden V  Lasst  sich  doch  uut  viel  einfacherem  Wege 
ciii*yie1  billigeres  Getränk  hersleUeiif  dM  noeh  daeu  den  Vohcug  hat,  daas  et 
auch  von  (h  r  unbemittelton  Klasse  consuinirt  werden  kann,  also  viel  grösseren 
Absatz  gewinnen  muss.  ^killte  nicht  jeder  Welnproducent,  der  unverfiUichten 
Wein  aus  RebcniMft  —  „einen,  solclieii  Lunn^ikal*  —  oft  u  erttaunlid 
hohen  Preisen  auf  den  Markt  Inringt,  weniggtent  'mtqprechend  denielben  ver^ 
steuern  müsse«;  warum  setzt  er  kein  Wasser  und  keinen  Zucker  zu  und  lie- 
fert mehr  und  billigere  Waare  V  Warum  endli<'.h  quiUt  er  sich  Tag  und  l«]acht 
mit  der  Kultnr  seines  Weinbergs  nnd  der  Beaofiricfatignng  seines  Weinlagert 
im  Keller?  Muss  es  ihm  nicht  ganz  gleichgültig  sein,  oh  seine  Trauben  über- 
haupt gut  und  reif  worden,  ob  sein  Wein  haltbar  ist  etc.V  Haben  uns  nicht 
viele  "Menschenfreunde  gelehrt,  daas  nnd  wie  man  selbst  ans  w^enig  und  gana 
unreifen  Trauben  viel  und  sehr  guten  Wein  erzielen  kann,  diass  ein  Zn- 
satz von  Alkohol  den  W«'in  sehr  halthar  macht?  Wie  kann  es  nur  kommen, 
dasa  anaere  bedeutendsten  Weinproduceuteu  zum  Theil  grosae  Summen  ausge- 
ben, nm  ihre  Weine  nach  Paste  ur*8  Methode  geeigneten  Temperafhren  ansra- 
sets^n,  um  sie  so  haltbarer  zu  machen  uiul  vor  Krankheiten  nnd  Nachgäfirtin- 
getiÄu  schützen,  warum  setzen  sie  ihrem  Wein  nicht  Einfach  Alkohol  zu,  Senf- 
mehl, Muskatnuss  etc.,  wie  man  es  schon  vor  1H0()  Jahren  gemacht  hat?  Warum 
Studiren  sie  stets  Pastenr,  nii  ht  lieber  Colnme IIa  und  macnen  einmal  Versuche 
mit  Seewasser,  Honig  etc.  Wie  kommt  es,  dass  nn^  tausende  von  Zucker-, 
Alkohol-  und  Säureb^stimmungen  (ohne  oft  jsu  wissen,  was  für  Saurej  im 
Weh»  vorlihgen  nnd  Chemiker,  wie  Professor  v.  Babo  in  h>eiburg  und  Leri 
mit  der  undanicbaren  Frage  des  Zusammenhangs  der  Rebe  mit  dem  Boden,  in 
dem  sie  wächst,  sich  beschäftigt. haben?  Wanlm  reisst  unser  Rebbesitzer  sÄne  Wein- 
stocke nicht  aus  und  baut  lieber  Kartoffeln?  Diu  Chemie  hat  uns  gelehrt,  wie  man 
ans  dem  Stfirktmehl  derselbe  sehr  viel  und  billigen  Zucker  erhalten  kann.  Wie 
kommt  es,  dass  man  mft  so  ungeheuerem  Kostenaufwand  den  Zurker  in  der  Traube 
producift,  4pn  man  selbst  in  der  Zuckerrübe  viel  billiger  haben  kann?  Schon  die 
AbftUe  aus  einer  RQhenzuckerfabrik  reichen  aus,  um  beträchtliche  Quantitäten 
Wein  zu  fabriziren ;  liegen  uns  doch  bereits  die  gelungensten  Raeepte  vor,  aus 
Zuckernihen,  Palmen,  Birken,  Hobelspänen  etc.  Wein  zu  machen.  Die  weni- 
gen, unreü'en  Trauben,  die  man  nach  GalTs  Verfahren  braucht,  können  neben- 
bei als  Umsftnnung  dnr  Kartoffelfelder  gepflanzt  werden.  Zudcer,  Wasser, 
Alkohol  und  eine  Spiir  Weinsteiu.säure  sind  die  w'ichtigsten  Bestandtheile  des 
Weines,  mehr  hranrlien  wir  nicht,  und  wollen  wir  es  recht  gut  machen,  dann 
kaufen  wir  Aus#iner  Fabrik  in  Mainz  das  künstliche  Bouquet  dazu,  dann  riecht 
«der  Wein  auch  gut  und  wir  können  ihn  um  so  theuerer  verkaufen.  Also,  um 
mit  Faher  zu  sprechen:  Auf  ihr  Winzer,  folgt  dem  Fortschritt,  rafft  euch  em- 
por aua  eurem  Schlendrian  und  wendet  eure  Kauitalien,  die  in  euren  lOQjfth- 
rigen  Wehibergen  atecicen,  besser  an,  baut  Kartolnsln,  die  wael|sen  in  der  Ebene 
auf  leichtem  Sandboden,  die  unzugänglichen  Rebberge  können  wieder  mit  Fich- 
ten und  Föhren  bepflanzt  werden  und  die  klimatisclien  Verhältnisse  unseres 
Vaterlandes  werden  sich  „bessern''.  Associrteuch  und  baut  ^ittirkezuckerfabriken ; 
der  Gewinn  ist  viel  lohnender  und  wir  werden  in  Znknnft  mehr  Wein, trin- 
ken könnem  Wie  kann  es  Jemand  in  den  Sinn  kommen,  heutzutage  noch  für 
den  NViMubau  die  Feder  zu  erg^ifen,  der  denmäähit  überflügelt  von  den  £r- 
rungt  uM  haften  der  Wissenschan,  als  veraltete  Cnriodtit  an  Grabe  getragen 
wird?  Ist  es  nicht  voljendeter  Unsinn,  dass  selbst  Chemiker  im  Jahre  ISfJB  an 
Gründung  einer  Zeitschrift  für  Weinbau  noch  Theil  hal>en,  die  die  Tendenz 
haben  soll,  gegen  jede  \\  lin rerfäUchuna  aufzutreten^  und  lediglich  die  KuU%tr 
der  JMte  und  die  DarMfllung  von  Wein  ome  Trenheneafi  ohne  Zutt^e  mt 
untfratittzm  ?  Mnssten  sie  niclit  vor  Allem  am  besten  wissen,  dass  dieser 
Theil  der  Landwirthschaft  bald  nutzlos  werden  wird?  .  Sollte  der  Wein- 
bau Angesichts  dieser  Thatsachen  überhaupt  von  Seite  des  Staats  nodi 
iifoend  iralehe  Ünterstatinni;  beanaprncheii  Iconnen?  Ist  er  nicht  als  eiaas 
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der  ersten.  Luxii«gewei#e  zu  betrachten V  Wenn  das  weinconsuoiirende 
Pobliknm  bohe  Preise  henhkf  Mos  ttm  sagen  ni  können;  ich  trinke 
Wein  aus  Traubensaft,  und  in  vielen  F&llen  gar  keine  weitere  Garantie  daf&r 
hat,  (lass  es  wirklich  solcher  sei,  als  die  des  hohen  Geldwerths,  so  ist  das  für» 
wahr  ein  Lux^s,  den  der  Staat  kaum  billigen  kann.  (ialPs  Verfahren  lässt 
fliD  viel  hilligeres  Oetrink  prodnciren  and  selbst  die  ROckstinde  he!  der  Wein- 
bereituiip  liisson  sirh  noch  dazu  vrrwerthfn :  fint  denn,  warum  wird  nicht  noch 
viel  mehr  gallisirter  W^ein  producirt,  wie  kann  eine  Regierung  wie  die  bayrische 
an  Gunsten  weniger  irohlhal>«nder  Weinproducenten  dazu  kommen,  dieses  Ver- 
iUbren  überhaupt  ao  vtrbieten  V  Ks  ist  dem  Staat  sonst  nicht  ^Albg  Rleichgültif, 
oh  seine  AuK'diöripen  nur  den  Absud  von  Cichorien  oder  den  von  KafTeobnhBen 
gemessen  können.  Fabrikation  uud  Haudel  mit  dergl.  Surrogaten  ist^aber  nir- 
gendi  vwboten.  •  *  ' 

Waruift  endlich  sind  nicht  schon  Iftngit  andere  billige  Getränke  von  go- 
wissen  «Mensc^enfrcnndcu"  in  Vorsjblag  gebracht  worden?  Vielleicht  Leber- 
thrao,  der  sehr  gesund  und  nahrhaft  sein,  auf  die  Fettresorption  besou^lers 
wirken  und  durch  selben  Jodgehah  gegen  gewiseo  HypeithiopliieD  am  KoplSs 
dienen  S(dl.? 

Die  BeaiUwortuug  dieser  Summe  von  Fragen  überlassen  wir  dem  ürtheil 
des  Lesers  selbst.  Unsere  Ansiebt  ist,  dass.  Dank  den  Fortschritt  der  Wissen- 
schaft jeder  Rebbesitzer  heut  /u  Tapo  wenigstens  zu  so  viel  Einsicht  gekommen  < 
Ist,  da«5s.  um  Gall's  W^orte  zu  gebrauchen,  dem  „Scharfsinn"  des  Weinprodu- 
centen" doch  noch  mehr  überlassen  bleibt,  als  der  jnenachenfreundliche  Herr 
Doctor  meint,  dass  es  doch,  trotz  Häuremesser  nnd  Mostwaage,  nicht  so 
leicht  ist,  das  wahre  Ziel  der  AVci n jirodiiktinn  /n  erreichen.  "Was  die  Frage 
anlangt:  Soll  der  Staat  das  Gallisireu  verbieten V  so  antworten  wir  entschieden 
mit  Nein.  m>  wenig  wie  Am  Bierbranen  oder  die  BranntweinbrenntfeL  *Wemi 
die  Weinproduktion  abs  Traubensaft  in  sich  idlMt  nicht  die  Kraft  hat,  einer 
solchen  Knnknrrenz  die  Spitze  zu  bieten,  dann  ist  def  Weinbau  seinem  Ende 
nahe  gekommen  und  es  wäre  l&cberlirh,  ihn  noch  unterstützen  zu  wollen. 

Wir  kalten  et  fllr  völlig  ungerechtfertigt,  eine  tdicift  Indosfarie,  so  lange 
sie  nicht  s<*hadet,  in  irgend  welcher  Weise  zu  benachtheilipen.  Sieht  sich  der 
einzelne  Kebbesitzer  selbst  veranlasst,  sich  auf  diese  ln(Uistrie  zu  verlegen,  dann 
ist  für  ihn  die  Zeit  gekommen,  wo  er  besser  thut,  wenn  er  auf  „Scharfnnn* 
flAMrhanpt  noch  Anspruch  madifln  will,  die  Kultur  der  Wehe  Anderen,  die  es 
besser  verstehen,  zu  überlassen,  nnd  sidi  eine  Weinfabrik  an  bauen,  odor  sich 
bei  einer  solchen  zu  betheiligen.  .  ' 

Der  Zeitpunkt,  wo  das  cooiumfamide  Pabliknm  nor  kflnstlkben  Wein  nnd 
keinen  patflrlichen  ' mehr  bogehrt,  liegt  noch  in  weiter  Ferne.  Wenn  die  Fabri- 
kation von  künstlichen  Schaum  weinen,  von  denen  manche  Sorten  oft  keinen 
Tropfen  Traubensait  enthalten,  uml  die  Erricht  mg  von  Kartoffelzuckerfabriken 
von  Jahr  zu  Jahr  annimmt,  s>  ist  dies  nur  ein  erfreulidiea  Zeichen  für  das 
Aufblühen  einer  neuen  Industrie,  die  in  gewisser  Weise  sogar  segensreii-h  sein 
kann.  Die  Heben  werdet^  desshalb  aus  uq/sereu  Weinbergen  noch  lange  nicht 
vendiwfaideo,  weil  man  es  heute  vmtekt,  aof  alle  mflgUdke  Aft  mad  Wdae  dem 
Wein  ibnfidie  Getrftnke  zu  machen,  im  OegentbeO  de  werden  nur  noch  nrit'ge- 
steigerter  Sorgfalt  gepflegt  wenlcn. 

Folgende  Zusammenstellung  über  den  Weinbau  in  Baden  (wo  dan  Gallisiren 
geectalich  nicht  verboten  ist)  von  1865—1866,  die  wir  der  Beilage  eines  Refe- 
rats des  Freiherrn  von  ß^Mlmann  auf  Bodmann  bei  der  Wanderversammlung 
iMuüscher  Landwirthe  zu  Göns  tanz  entnehmen,  mag  dies  am  besten  bestätigen. 

Zahl  ih  r  mit  Hcbon  ^ 


1855  ....  51,892 

1866  ....  50,849 

1857  ...    ,  50,5:16 

1858  ...    .  50.481 

1859  ....  50,941 
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Juhr.  aiifcl>iiut<  ri  hadisolwn  MdCfMk 

1800  ....  .j1,4ü4 

1861   51,582 

18fi2   r.l.RTt 

,        1863  ....  :y2^m 

1864  .    .      niclit  i'rLobeii. 

1865  ....  r)5,8N0 

1866  ....  55^  . 

Ol)  die  Abn:v)ini(>  in  den  .Tülircn  l^'H  l^^TiO  wirklirli  dif  I'<>1ir''  d.  r  (JalT- 
bcheu  WeinvereiUuiijjöiuethode  gewesen  soia  sollte,  und  nicht  der  in  den  Jah- 
ren B6  u.  ff.  hautiger  auftretenden  Traul)enkranltheit ,  mn?wen  wir  dahinge- 
stellt sein  fassen  :  wäre  dies  in  der  Tliat  der  Fall  gewesen,  so  pehen  uns  die 
folgenden  .lahre  den  he8t<*n  Beweis  dafür.  d;iss  das  gesunde  l^rtlieil  de'-^  Publikums 
bald  siegte  und  den  Anbau  der  Hebe  noch  in  erhöhtinn  M aasäe  zur  lieltung  brachte. 

.Wir  lengaen  aklit,  dem  sich  die  AnfonlemnjBren  ai^  den  Weinproduoenten 
durch  die  Industrie  der  W^einfabrikation  gesteijiert  haben,  ja  mit  dör  Zeit  nnrb 
•mehr  steigern  können.  So  be<iueni,  wie  Hr.  Dr.  I>udwig  (iall  es  (lern  Wein- 
bergbesitzer hat  machen  wollen,  ist  «lies  freilich  nicht,  dessen  erstrebenswerthes 
Ziel  darin  211  liegen  scheint,  den  Menschen  auf  ein  gewisses  paradiesisches  Ur- 
stadiiun  /unu  k/ufiihreii .  wo  er  nichttt  mehr  m  denicen  brancht  und  seineni 
Schartäinn  niditb  mehr  überlassen  bleibt 

Des  ffemde  Oe|{SBtbfiU  von  dem,  vae  Ontl -weihe,  hst  w  beswecJct:  seiner 
Krftndung  verdaidct  es  heute  der  Rehbesitzer,  da»s  er  denken  muMs,  dass  seinem 
Scharfsmn  uneudlicb  viel  mehr  rtberlnsften  ist,  mehr  als  in  jedem  andeni  Zweige 
der  Laudwirthschatt.  Nicht  die  Art,  wie  er  seine  Heben  schneiden,  einlegen 
und  belundeln  gelernt  hat,  ist  allein  im  Stande,  ihm  die  volle  Garantie  eines 
gesirherten  Krtratrs  zu  bieten,  er  mu.KS  sich  auch  Becltenschuft  über  die  Er- 
nahrungs-  und  ^^'achsthunlsbedingungen  des  Weinstocks  auf  ptian/.enphysiolo- 
giseher  Oroj^dlage  geben  können,  er  raiiSB  rbemisch  denken  gelernt  haben, 
nicht  um  semem  WVin  die  nOthigen  Znsfttxe  an  /ii<  ker.  Alkoliol,  künstl.  Bou- 
qupt  etf.  ffcben  zu  können:  —  auf  diesem  Standpiinkfc  ^ti-lieu  wir  (Jottlob 
lange  nicht  mehr,  wie  vor  181)0  Jahren  —  sondeni  lediglich  darum,  um  »einen 
Reben  die  richtige  DOngnng.  seinem  Most  die  richtigen  Bedingungen  im  Keller 
zu  geben.  äu remesser  und  Mn.stwaage  sind  ihm  nirlit  mehr  die  einzigen 
Hathgeber,  er  muss  ins  Mikroskop  .sehen,  um  sich  .Nufkläniiicr  über  die 
Art,  seiner  Heb-  und  Traid)enkrankheiten,  über  den  Verlauf  der  (J:ibrrmg  und 
Aber  die  Kntnkhetten  seiner  Weine  /u  verschaffen. 

Wir  w.ieen.  trotz  aller  Wrinfabriken.  nml  wenn  deren  tii'jlirli  cini'  neue 
entsteht,  die  keinen  Tropfen  Traubensaft  verwendet,  /u  behaupten,  der  Hebbau 
hat  eine  „immense  Zaknnft,"  wenn  er  richtig  und  auf  wissensniafuieher  Grond- 
•lage  betrieben  wird,  imd  glauben  dies  mit  mehr  Herechtigung  aussprechen  zn 
können,  als  Jene,  welche  seiner  Zeit  den  Metlioib'n  CbaptaTs,  Petiot's,  Gall's 
u.  A.  dieselbe  „imroeuse  Zukunft"  prophezeit  liabeu.  Man  wirft  uns  ein,  das 
ist  Alles  sehr  sc1i5n  and  gut.  wie  soll  aber  der  W  e  i  n  producent  dem  Misstranen 
des  F'ubliknms  begegnen,  das  ihn  so  gut  wie  jedeji  Andern  für  eiiirn  „Wein- 
schmieri^r"  hält,  und  zwischen  seinem  l'rudukt  und  dem  Fabrikat  seines  Nach- 
bars, wenn  beide  nur  dasMlbe  Emblem  tragen,  oft  nicht  einmal  einen  ünter- 
sehied  sn  n^^en  versteht?  Wir  machten  hierauf  mit  den  Worten  Faber's, 
so  pbimp  sie  auch  klingen  mögen,  antworten.  (Faber's  Schrift  führt  den  Titel; 
„Winzer,  thut  die  Augen  auf!  prüfet  die  GaU'sche  Weinbereituugslehre,  und 
associrt  Euch  d.h.  vereinigt  Ench,  helft  Ench  einander.")  Knr  möch- 
ten  wir  in  demselben  Ton  noch  hiii/ufüL'fit ;  prüfet  Kn(  h  selbst  und  sehet  zu,  ob 
Ihr  hinreichendes  Selbstvertrauen  zu  Kurer  Kunst,  den  Weiuslot  k  zu  knitiviren 
und  Wein  aus  Traubensaft,  ohne  jeglichen  Zusatz,  zu  gewinnen,  besitzt. 
Ist  dies  der  Fall,  was  steht  im  Wege,  (Tenossenscbaften  in  jedem  kleinen  Dorf 
ZU  grflnden?  —  Derjenige,  dessen  Keblierge  in  '•n  iincIiiekseliL'er  Lage  sich  be- 
fipden,  dass  er  sich  sagen  muss,  meine  iraulten  werden  nithl  reif,  ich  muss 
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Zucker  nnd  Wasser  znset^pn.  der  winl  dann  wenigstens  von  seinen  Nachbarn, 
deren  Heben  in  günstigeren  Lugeu  liegen,  und  die  es  vielleicht  besser  ver- 
stelieii  sie  zu  kaltiTiren,  nicht  mehr  als  WeinfiÜscher  und  schliesslich  als  • 
Betrüger  angesehen  werden.  \Ven»  es  in  der  rifnossenschaft  nicht  mehr  hehjigt, 
'der  soll  austreten,  soll  Weinfalirikuiit  wenlcu  und  hh'iht  ein  ehrlicher  Mann. , ' 

Der  mit  Wassic-r  uud  KartolTel/uckttr  uuch  (j  u  1 1'  s  Methode  verhes-serte  AV'eiu, 
der  namentlich  in  schlechteren  Jahrgängen  van  den  kleinen  WeinberLrhesitzcm 
massenhaft  j>n»ducirt  wird,  elienso  der  sofroniiinifo  „Xar  lnvoin**  oder  tJesiiulewein, 
weist  nach  Petiot's  Verfahren  aus  den  Trestcrrückstiiudeu  durch  Wasser-  und 
ZndterzQsatz  gewonnen,  die  Obstweine  und  die  dnmit  versetzten  Tnubenweine 
würden  so,  weil  sie  nicht  mehr  betrftgeriedier  Wdae  als  reine  Ttmttbenweine 
dem  PiiMikum  oft,  weil  sie  sehr  sOss  schmecken,  eu  hohen  Preisen  auff^etischt 
werden  können,  in  ihrem  Werth  sinken;  der  Unbemittelte  bekommt  immer  noch 
ein  Oetr&nk  weUdtes,  als  Surrogat  fBr  reinen  Tranbenwein,  jedem  andnrn  wein&hn- 
liehen  Fabrikate  vorzuziehen  ist,  nnd  denjenigen  Weiiifabril«nten.  welrlie  sich 
zu  ihrem  (iebriu  keines  Tropfen  Traubensaftes  bedienen,  wurde  die  Koukurreu/ 
bedeutend  erschwert  werden;  schlechte,  nur  iaf  cltemischero  Weg  aus  Glyceriu 
etc.  und  mit  Haarölen  ]>arfamirte,  der  Gesundheit  oft  in  hohem  Grade  nachthei*  • 
fige  Fabrikate  atif  diese  W^eise  allniäliff  f?anz  aus  dem  Handel  versrhwi*ulen. 

Der  Weinproduceut  eudlicli,  der  bald  einsehen  wird,  dass  er  durch  Wasser 
und  I^rtoffielaieker  ans  seinen  sehlechten  Tranbeii  nidit  mehr  den  von  Qall  tH^ 
heishenen  Gewinn  von  40(i  "  o  erzielen  kann,  wird  mit  der  Zeit  selbst  dahin  ge-  . 
langen,  dass  es  zwar  mühsamer,  aber  (bM'h  noch  vortheilhafter  ist,  sich  mit 
grösserem  Kifer  auf  die  Kultur  der  Rebe  zu  verlegen,  als  im  Wasser  Und  Kar- 
toHelanckar  allein  das  Heil  m  suchen.  Rösler. 


CorreftpoodeBz  und  Fragekasteu. 


M.  A.  in  A.   Ihn  Nolls  Abor  Lahnph««pliftto  hab«  wir  «rhalt«a  nad  werdea  dicMlIw  u  fa- 
dgneter  Stdle  vwrwwilien.  weitm  Zneiidaafni  «ehr  «rvtaMhi. 

M  J'ariA.   Ibri>  .\l>h4n<l1ung:  iiI>,t  den  WdabM  in  icr  Krlai  iranlMi  wir  im  al 
atvn  Ueft<!  d«r  Aiuialcu  initlhoikn. 

ettur  d%t  jardih  holaniquf  impirial  »  Sikuln'firi»  dt  Jalln,  k'rim.  Wir  hoffBB  n 

Vor  EfHiht-incn  ilos  Tini'b-'ti'n  HcfU".  nälu-re  Mitthiiluiiif  von  IhncM  /ii  i  rbHllm. 


W.  9.  L.  IM  l'ariA.   Ibri>  .\l>h4n<l1ung:  iil>,-r  den  W«iabaa  ia  icr  Krfaa  iranba  wir  im  aidi- 

atvn  Ueft<!  d«r  Aiuialcu  initlhoikn. 

9.  M.  IHttfttur  du  jnrdin  holaniqnf  imperial  «  Siktdn'ftrts  dt  Jnlla.  Krim.  Wir  hoffea  iwek 

ProJtttHOr  H.  S.  m  Flnrmr.    Ihr  Auftrag  wird   dt'uiiüi'h.'tt  itu<<geliihrt  worden.  Mor/lK'hen 
Omnk  fflr  Ihre  .'^vndanK. 

BmnftHtr  Ä,  .V.  im  Mom.   SoUtm  Iii«  ia  dn  Bwitf  wvitarar  HotiiM  tWr  dk  Vvniclu  de« 
Herrn  IL  ttlkngm,  m  Mtten  «fr  «a  ffafllllg*  MHOsilnl«, 

Prtfmmt  I  .  r  M>mh,  ,  ,i,  rA>,„h  ,„,, .  PoHa.  Wir  wb«  dfla  TOa  Hunb  vanprochnm  lal^ 

Mtx  mit  gruiii»t«m  Inlvres««  untfagW. 

Pr*f9mt  9.  B.  in  P.  W»  gvwtaaflkten  mlkrMlt«p{iich«n.  Pripnrale  werden  Iknan  d«maldb«t 

sngehen. 

Frtik0rrn  Iß.  ».  A'.  im       Au«£&hrlii;hti  Milllieilung  über  Trmul>ciikriiiikheit  im  luicbsttin  Hüft«. 
F>r€Üttrr»  :  Mt.  in  W.  Wie  «lad  8h  nük  Ihraa  LOftnafiivwrMaelien  inftiedmi? 
Pr.  L.  in  IlruHitti/ni.    Ihre  Schilderung  verdnfitehttT  Weinkiilttir  MVWie  dl«  Bewlinfbttaf  dCT 
FrühtrHub«n  haben  wir  sar  Z«it  noch  nicht  «rhulton. 

ß.     Of.  Wtar  aakMi  Item  liaUisM  feMndi  «nlfataB.  alba  W«it€N  mAadlkli. 

O^tUkHittm-  M.  K.  in  A.  BMt«n  Ditnic  fnr  dio  fibemaadtai  MittbdluigeR,  ««ltn«a  BaridrtM 
aber  Dirs  YerMlche  Mrhen  «ir  rnt^fefcen.  * 

YfttnlmttdUt  K.  st.  in  S.   Bitten  um  ««milii;«  MittheiluuKon  Star  Hit»  aeae  fatenHrta  Xk- 
beenoMcliine,  sowie  bber  Ihre  Anlägen  mit  i>r»ht. 

Mttmltftr  K.  JT«  IM  n.   'nma  Anfsate  Aber  den  Einttu»»  der  Kohicuiüuro  im  i^uden  hoffou 
Vir  fnr  da>.  /.weit«  H«A  beanlMn  n  Manen.  —  Wie  bewAkrt  aieli  Un  nener  Orakt- 

xug  b«ii  Ciutvdel?  |  * 

ür.  JL  in  Matte.  Ernte  .Sendnn«  Ton  Welnbefl»  Temnflflfirt,  die  aweite  refclkhaltigere  wird 
Iknen  bereiU  naef »nKcn  mdn  ? 

Staitraik  8.  im  St.    Ihn  ErfkhrunKvn  Aber  dir  Anwendaug  von  S<  b1<iaderuu»JH:hineo  intore»- 
siren  uum  M>hr. 

GnUftrmlttr  F.  im  H.  Ihr  lanfe«  Hchweig»  iiit  nna  «nventtadlicb. 
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Hmrrn  Pn/tMor  yj^^^^^^J^^^^^^^^^^^^J^^  ''^  ilirom,  letzten  Scbretben  »nger«ft«n  Frage  Schemen 

«    Br.  Seh.  ih  F.  Sobald  nm--'*  Material  un-«  711  rJtihot»'  >it<->it,  wenli'ii  wir  -uli  lu'-  /ii--iTi'lMn. 

„  Dr.  fr,  R.  in  Utidtlbtrg.  F&r  Ihre  vielen  BemAhongen  and  werthToUen  Beiträge  andern  ver- 
UadliBhiln  IM. 

,   #Wr<HMif«fi>  K.  in  S.   Zar  BMntirortiiiiff  Ihrer  Anfrage  ftber  die  Anwendang  tob  Dsak^ 
■Agen  bei  Oniedel  Pferden  in  den  nlehaten  Heften  der  Annalen  weitere  interasaaite 

Mitthfilnnfcen  foljfen. 

«  ilf *mUihi*  M,  auf  B.  bti  J.  lat  der  oagalnftete  Weieaherbei  ia  dieaem  Jakre  wieder  w  m  aUrke 
Haclvtkniag  gaktMiant 

«    Br.  B.  i"  n.  Zum  Filtriren  des  aadldar  Paütenr'Hchen  Methode  erwiinnt«n  Weins  wirdea  eich 
.                  porÖKi«  Thongi;fusi>«.  die  dieht  f(*^!<i'hli>i<iien  •<ind  und  mit  einem  Haiifrapparat  in  Tar- 
.*        hindnn)^  «t«hen.  vorzaglich  ei^nvn.  —  Im  Labor»t^)riam  w<*rdtm  häufig  Thonielleo. 
4         wie  nie  ht  i  )falvan^Nchen  Kleiiu-ntcn  in  (u-hrauch  jiiiid,  nun  Filtriren  verwendet.  Die 
Thon/«  II'    usird  n?it  pinrr  Kiiiit ■>«  hukVappe.  wtl.  Iir  mit  Knhrtinjinsiit«  verMhen  wt, 
dicht  K'-'^<'bl<>r*rt«n,  bii«  Uber'don  K^nd  dar  Kantochukkapp«}  in  die  zn  Hltrirende  Flft«- 
•           si^keii  (lipfewaicNcr,,  Blut  utr  )  einfi;et«ucht  und  der  RdhretmnNutz  mit  einer  Waaeer- 
leituag  Bach  dem  ('riitri|<  dor  WasDertromnielKeblAaa,  Q]Mcluilht<rliirtpnmp«n  etc.  in 
\diMar -   


1aftdRMa<T<rbinduii^'  gi  lnu  ht.  Das  niederetflr7.eafla  Waaa»,  i^t  h  hu.'«  am  bv»t«n  eines 
Fall  V8B  «k  n  Fua  aa^  Ar  jmaaa  IlMNunliMa  vaa  80  mad  BMhr  Utiaa  lahaH. 
te  aliNB  8MU  SoirDofdaB.  flwdHead.  Miaat  tte  Lall  aw  Um  TW 

IeflUs  nH  eich  Ibrt  «ad  sangt  die  FlAiwiglreit  volletindig  klar  dareh  die  Pore» 
esHelhen  hindurch.   Alle  ünreinigkeiten  bl(rfb«>n  an  der  Anssenwand  hingen  and 

•  können  durch  Abbürnt^n  mit  AVii^Btr  nach  dem  Gt'branrb   leicht  ciitfornt  werden, 

.man  hat  nur  düTtir  su  »orgeii,  dass.  hoII  die  Wirkunt;  «ine  volUUndiKe  M'in.  und 

•  die  Filtration  rasch 'von  Htatton  du-  ThdiigefäftH  hin  iii  Min.in  ohtTcn 
■                ,         Rand,  auf  widchen  da«  Sangrohr  luftdic  ht  auf'Ke;<fli raubt  ist.  in  dir  zn  filtriroude  Finr*- 

•  Migkeit  eintaucht.  Ha«  Filtriren  kann  mo  auch  die  Nacht  über  forttri  -'  tzt  werden.  \>%* 

•  Kohr,  durch  wtilcheN  das  WaH.-^er  von  einer  gewiRBen  Hohe  niederfallt,  hat  xwecknuuwig 

mehrere  Kinnchnürungen,  welche  von  etwaeKleinerem  Durchmenser iiindalBderobeBeia» 
.  tretende  WanReriitrahl.  Derselbe  TOraelüiaaat  eo  Hclbst  da«  .\bleitanf;8rohr  an  verKhie* 

denen  Stellen,  hindert  daa  BiatrUt  im  laatven  Luft  in  dasnielb«  und  l&sst  andereraeita 
*  die  ntamA  aaa  da«T>»Bt<lto»  «uwaigwiA  lialt  aiolrt  tetcht  wiadag  to  daaaalhaw 
rtak  trrtMi,  80ndarB«trwH  ala  ta  nitUan.  tow  ToIm  fad.  daa  Waaaaftel—aaa 
4mm.  «wischen  den  EinaeliBttnuigen  heflndlichen  Bdhreatheil  eniepriehi,  vor  »ich  her, 
his  an  di«  Mündung  de«  Bohr«.  Sollten  Hio  irjceod  welelie  Vcmache  mit  dfrK'eichen 
Filtrirvorrii'htnngen  zu  mach' n  »,'i'<lenken.  no  «ind  wir  (fern  bereit  ncit«  re  Aufkunft 
,       darüber  xu  jfeben.  Solche  Th<nililt«r  können  in  dem  Pakten rM  hen  llrw-iruinnK**- Ap- 

*  *  parat  din  ct  l  iii^'i    t/l  werdf-n  und  der  Wein  nm-h  warm,  ohne  mit  anderer  al>  di  r  in 

Thongefä»?*  »elb>t  am  Anfan«  belindlit  hen  Luft  in  HcrtihrniiR  i\\  kommen,  obHltrirt 
werden.  S<Jlt«  zu  beffircht<jn  nein.  d*i»s  durch  den  Sauj5.i|t|.  irat  dem  IVein  tu  vi«l  Al- 
kohol. Aetherarten  u  s.  w  entio^ren  wftrden.  ko  konnte  diea  dim-h  kinjichalten  eÜMT 
*        gekah]t«n  Vorlage,  die  mit  einer  klehea^vantitM  deaaelbOO  ^^  iin.  -  geAllt  ial,  «pd* 
nach  dem  Filtriren  wieder  r.urückgegofMB  werdaa  kaOBt  f«naiad«B  werdan. 
Dtn  tr«rrM  duttbtjutfern  f\  Magtr  tn  Hügtlheim 
»      »  •         *  Marpii  ^  , 

«       «  „  F.  Rottrir   .  Kir<-h/n, 

mm  •»    »  G^tltr.  blanktHkorn  in  MitllMtim, 

mm  m,  f  MÜHU  tutf  ßltMi^  M  JttUHtm, 

Bm  Am»  OitUMlMtr»  .V.  Kniitnbifch  In  Im»/«*, 

•   .       ,  ,  .V.  Krktrlin       .  . 

Z  ß.SMHhmu*ltr  ,  Sitiiburg, 

Br.  Br.  i.  mmd  S.  BmU  te  BttimMm, 
DftH  vtrrhrl.  marlcgräßirhfH  Rftrtuml  t,i  nUzitigt», 
Birm  l}omfAn*Hf«rwaU*r  Krtutt  im  Mttrabnrg, 

m  Stadiratk  ShtfU  in  Wttntbtrf. 
^  m    OutHVfrwalUr  Fram  in  RtinknrdUkmnwm  hH  EUuiU», 
a    AUatnbfntriith  Birmrlin  tu  Utringtm, 
,    (ftutieirtk  Iffland  im  KarUt'uht, 
.m  fkli'Wurt— '  9^9mim%mr§  in  Wrirnktim, 
m    Admini^aior  'hiulir  in  I.iUfixthnl.  ,  • 

•  ,   Oorttt^mntfH-tor  üottkt  in  A'arUruAe,  *  '• 
•  landmirOadUtftahkrtr  Mntrt  in  MmthHm.  - 

^  Frtihtrru  Darl  rnn  Kotth  auf  SorgtHloeh  bei  MaitiM,  HOWia 

m  UtniHCpnmiiMär  Wintsr  in  Fttikntg  apreckaa  «if  kknalt  aaaani  TerMadUduien  Dank  fhr 
iaa  iB  Horbal  IM?  aad  «8  gfltiget  ftkaroilttalt*  ÜBtaraaehaagaaiatarial  ana  mit  daa 
BanMrkeat  daaa  wir  in  der  Lago  Hind  «chon  in  den 

*  wlkagrelelMn  üniennchnng  mittheilon  in  liönnen. 


Geachtowen  am  1.  Juli  1889. 
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Karlsrulier  peniumente  Ausstellimg  laudwirtli- 

BcliafÜicher  LehnnitteL 

IMe  ünterMichneten  siiid  in  der  Lage,  dett  Lesern  dieses  Blattes 
von  einem  im  fintatehon  begriffenen  üntemelmien  Kenntniss  zu  geben, 

für  welches  sie  nicht  nur  in  <lrn  niahsten  Kii  isen,  sondern  überall, 
wo  rill  li'Miat'ti  H  Streben  nach  wi^tsenschattlielunn  nnd  wirtlis«  hall- 

licheiu  Fortschritt  geltend  macht,  lebendiges  Intereaso  in  Anspruch 
nehmen  sn  «dürfen  gUuben. 

Bei  Qel^enheit  der  Feier  des  f&n^gjKhrigen  JnbU&nms  des 
bmdwirthsohaftiüehen  Vereins  im  Groeshenogthnm  Baden,  im  September 
des  Torigen  Jahres,  ward  in  Kurlsmhc  bekanntlich  eine  grosse  Cen- 
trulausstellnng  von  iandwirthsehiiftliclu'n  ( J»7retistiiiulen  veranstaltet. 
Man  war'  auf  den  gltUklichen  (Tedaaktn  gekommen,  mit  der  Produc- 
ten-  nnd  Gerttthe-Ausstellung  auch  eine  landwirtbschat'tlicbe  Lehrmittal- 
AnssieUnng  in  verbinden.  Dieses  letztere  Unternehmen  gelang  den 
in  glücklieher  Weise  yereinigten  Anstrengungen  so  wohl,  dass  sich 
das  imbeftogene  ürtheil  Sachknndiger  dahin  anssprach,  dieser  Theil 
der  Centnil-Ausstellung  verdiene  die  grösste  und  vieli^eitigsto  Beacb» 
tung,  und  der  hier  geglückte  Versueh  sei  wohl  werth,  auch  anderwärts 
öfters  wiederholt  tu  werden.  Auch  der  Besnch-  dieser  Abtheiiung  war 
ein  gans  nntrwartet  zahlreicher. 

At>er  dem  kundigen  Besneher  konnte  es  nicht  en^igehen,  dass  eine 
solche  Ansstelinng,  wenn  anf  die  Daner  weniger  Tage  beschrankt, 
nnniögUch  in  dem  den  Mühen  und  Kosten  dos  Arrangements  ent- 
gprecheuden  Verhilltnisso  lehrreich  und  anregend  wirken  könne,  dass 
eine  solche  Ausstellung ,  um  recht  wirksam  zu  werden ,  sorgsam  und 
eingehend  müsse  stndiri  werden  können.   Zugleich  weckte  eben  dieser 


wie  immer  auch  geglttckle  Versuch  deo  Wimaeh,  ein  BhoEeh  trenes 
Bild,  wie  diese'  AussteUong  von  dem  derzeitigen  Stunde  der  wissen- 
schaftlichen EntwickehiDg  der  landwirthschaftlichen  Gewerbe  entfaltet 

habe,  fixirt  und  für  die  Folge  immer  aufs  Neue  ergünzt  ,  mit  anderen 
Worten  an  die  Stelle  der  vorübergehenden  eine  im  Wesentlichen  in 
demselben  Kähmen  sich  haltende,  permanente  Ausstellung  landwirth- 
sehaftlicher  Lehrmittel  gesetst  su  sehen. 

Dieser  Wnnseh  ward  anch  Yon  Seiner  KönigUchen  Hoheit  dem 
Grossherzog,  welcher  wie  der  Centralansstellung  Überhaupt,  so  ebenftlls 
der  hier  erwähnten  Abtheilung  die  eingehendste  Aufmerksamkeit  gewidmet 
hatte,  gehegt,  und  heute  schon  sind  wir  —  Dank  der  so  hohen  Ortes 
bekundeten  werkthätigen  Theilnahme!  —  in  der  angenehmen  Lage,  die 
Mittbeilnng  sa  machen ,  dass  jenem  so  vielseitig  gettusaerten  Wunsche 
die  ErflUlung  gesidiert  ist 

Es  worden  nSmlich  durch  fürstliche  Liberalitilt  den  Unteneich- 
neten  die  Mittel  lur  Verfügung  gestellt,  um  mit  einer 

Fermauenien  Au88teiluug  laudwirihschaftllcher  Lehrmittel 

in  Karlsruhe 

den  Versuch  ni  machen. 

Das  Unternehmen  hat  den  Zweck,  eine  forUaufende  Uebersicht 
Aber  die  besten  Lehr-  nnd  ünterrichtsmittel ,  welche  dem  Unterricht 

in  den  Grund-  unil  Fachwissensrluilteu  <lt  r  luwerl)e  dis  Landbaues  im 
weitesten  Sinne  des  Wortes,  sowie  der  Entwickelung  dieser  Wissensehaf- 
ten. s<>lbst  dienen,  zu  bieten;  und  zugleich  eine  AuskunfLsstelle  zu  sein 
für  solche  Personen,  welche  der  Lehrmittel  bedürfen  oder  solche 
fertigen. 

Demnach  wird  die  Ausstellung  allmttlig  folgende  Gruppen  von 
GegenstÜnden  nmflMsen: 

L  Modelle,  Zeichnungen  und  sonstige  gi-upbiache  Darstellungen 

fUr  den  Unterricht  in  der  Mathematik. 
II.  Modolle,   Zeichnungen,    sonstige  graphische  Darstellungen, 
Sammlungen  für  KrystaUographie,  Mineralogie,  Geognosie  und 
Versteinerungen. 

HI,  Prliparate,  Modelle,   Zeic  liinuig«  ii ,   sonstige  graphische  Dar- 
stellungen, ISaromlungen  für  den  Unterricht  in 'der  Zoologie, 
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Anatomie  nnd  Physiologie  der  landwiribschaftlidieti  Hansthiere, 
fimier  in  der  Botanik,  Pflansen -Anatomie-  und  Physiologie, 

sowie  'Pflanzenkrankheiten. 

IV.  l^loilt.'Ue,  Appanito,  Zeichnuii^'t'ii ,  soiistiiri»  t,M*ai)hisoliiL'  Darstel- 
lungen für  Jen  Unterricht  in  der  Physik  und  Meteorologie. 
V.  Präpaiate,  Apparate,  Modelle,  Zeicbnongen,  sonstige  graphische 
Darstellongen  fllr  den  Unterrieht  in  der  Chemie  nnd  ihrer 
Anwendung  in  der  Landwirthschaft.  * 

VL  Kodelle  und  Zeichnungen  von  landwirthschaftlicben  €brSthen, 
WerkziMijyen  und  MaM'hinen,   von  Uindwirthscluifilichen  Bau- 
und  iMt'li(UMti(>ns-Aiihi<^en. 
(NB.    Unter  „Lundwirtfaächaft"  sind  hier  alle  Zweige  des  Isad- 
wirthschaiUichen  Gewerbes  verstanden). 

Vn.  Zeichnungen,  Modelle  u.  s.  w.  sor  Yeranschaulichndg  der  ratio- 
nellen Gmndslltz^  der  landwirthschafUichen  Thiersncht  und  der 
Thierheilkunde,  einfichliessliph  der  Apparate  zur  WHgung  und 
M^ssun«^  tliicrischür  Producta  (wie  Wikageu,  Milch-,  Woll- 
Messer  u.  8.  w.) 

VllX.  CoUectionen  von  Erzengnissen  den  luudwirtlischaftlichen  Ptlan- 
zenhoues  (im  weitesten  Sinne  des  Wortes)  und  der  Thierzuoht, 
soweit  solche  Eneugniese  sls  Unterrichtsmittel  dienen  hSnnen. 
IX.  Formulare  und  graphische  Darstellungen  zur  Yeranschau- 
lichnng  cultur-  nnd  emt^siatisiischer  Erhebungen ,  sowie  znr 
BctVirdcnin^f    ilcs    UntcrrichtH    in    der  iandwirthschattlichen 
Taxation«.-  nnd  Buchhaltuugslehre. 
Die  Leitung  des  Unternehmens  ist  einem  Cnratorium  flhüertragen, 
als  dessen  MitgUed^r  die  Untengenannten  fungiren. 

Das  Amt  eines  Gustos  ist  dem  mitunterzoichneten  Dr.  Weigelt 
übertragen. 

Die  Anssttdlung  wird  in  einem  v«tn  Stnncr  Künigiichcn  Hoheit  dem 
Gro.s.sherz<>ge  hiezu  gnüdigst  zur  Verfügung  gcstidlten  Ldcale  »Statt  fintlen. 

Ueber  den  Tag  der  KrOffnung  und  ttber  die  Tagesstunden,  wäh- 
rend deren  die  Ausstellung  dem  Publicum  gedffnet  sein  wird,  soll 
demnächst  nShero  Bekanntmachung  erfolgen.  • 

Inzwischen  geben  wir  uns  der  Hoffnung  hin,  dass  das  Ton  allen 
dabei  betheiligteu  Kräii't  ;n  mit  Eifer  und  Uingobung  gefürderto  Unter- 


Digitized  by  Google 


nehmen  der  Entwickelang  detjenigen  Grnppe  von  Oewerben ,  welcher 
et  lonlchat  n  dienen  beiUnunt  ist,  aber  aocb  der  Belebung  and  F5r- 
dening  des  natorwiasenschaftlichen  Unterrichts  erspriMiehe  Dienste 
leisten  nnd  dass  es  als  ein  drastisches  nnd  allgemein  TerstSudliches 
Cultnrbild  von  allrn  Kreisen  unserer  üeyülkerung  *rcger  und  vielseitiger 
Theünahme  werth  gehalten  werde. 

« 

Karlsruhe,  im  Jannar'1870. 

Da«  Cüratorium  der  Kaj-lsraher  permaiienten  Aus- 
Stellung  landwirüischafUieher  LehnnitteL 

Dr.  A«  Blaiikeidionii  Dr.  A.  Smminghaus,   Ih*.  F.  FaohB| 

Ontsbesitzer.  Prot  der  Wii^bshafts*  Midicintlraih, 

.  .  lehra  der  Thierheilkunde. 

Dr;  T.  Fnlik/  Dr.  F.  OrMliof,  J.  Hart| 

^eneralsecreUrdellandw.     Hofrath  n.  Prof.  der  ange-    Prof.  des  MasMunen- 
Vereins  in  Baden^  '  wandt«  Mechanik.  baoes. 

<  ip^.  A.  tnovj        Dr.  Leonh.  BOsler,  Dn  B.  ^Milmamii 

Prof.  der  Geologie  und     a.  o.  Prof.  d(»r  chemischen  Privatdocent 
Minesalogie.        .  .      Tcchnolo^io  •  Agri-  der  Physik  und 

-  culturcbemic  Meteorologie, 

Dr.  A.  Stengel,  Dr.  G.  Weigelt^ 

,  Prof.  der  Landwirtbschsft.      Ciistna  der  ponnnnonton  Ans* 

steUnng  kndw.  Lcbriuittel. 
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Circular 

'  mit  Ausstellimgsbediügimgeu. 

Karlsruhe,  im  Januar  1870. 

P.  P. 

Unter  Bezugnahme  auf  vorstehende  Bekanntmachung  stellen  wir 
Ihnen  orgebenst  anheim ,  die  hier  begründete  permanente  Aossteliang 
landwirtlScbaftlicher  Xjel|Tmittel  gekgentlioh  oder  regelmladg  mit 
solchen  Oegeaetänden  su  beecbioken,  weldie  dem  Zwecke  derselben 
entsprechen.. 

Dabei  erlauben  wir  uns  die  Beraerkunpf,  dass  wir  vorerst  beab- 
sichtigen, die  eingehenden  A usatoll ungägegeuätäude  folgendermasson  zu 
classififiren : 

I.  Modelle,  Zeichnoi^^n  nnd  sonstige  graphische  Darstellnngen 

ftr  den  Unterricht  in  der  Mathematik, 
n.  Modelle,  Zeichnniigen;   sonstige  graphische  Darstellangen, 
Sammlungen  fttr  KrjstaUographic ,   Mineralogie ,  Geognosie, 

und  Versteinerungen. 

III.  Präparate ,  Modelle ,  Zeichnungen ,  sonstige  graphisehe  Dar- 
stellujjgen,  Sammlungen  für  den  Unterricht  in  der  Zoologie, 
Anatomie  und  Physiologie  der  landwirthschaftlichen  Haos- 
thiere,  femer  in  der  Botanik,  PflansenrAhatoitiie-  nnd  Phy- 
siologie, sowie  Pflanienknmkhmten. 

IV.  Modelle,  Apparate,  Zeiehnnngou,  sonstige  graphische  Darstel* 
hingen  für  den  Unterricht  in  der  Physik  und  Meteorologie. 

V.  Präparate,  Apparate,  Modelle,  Zeichnungen,  sonstige  graphische 
Darstoliungen  fUr  den  Unterricht  in  der*  Chemie  nnd  ihrer 
Anwendung  in  der  Laodwirthschaft. 
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VI.  Modelle  und  Zeichnunf^en  von  latidwirthschaftlicla'U  (iiTüthen, 
Werkzougcn  und  Miwcliineu ,  vou  laudwirtUachaß.üchea  Bau- 
und  MelioratioD^Aiüi^en. 

(NB.  Upter  „Landwirthschaft"  sind  hier  alle  Zweige  des  land- 
Wirthschafkliehen  Gewerbes  verstanden). 

Zeichnungen,  Modelle  ii.  s.  w.  zur  W-ninseliaulicliung  der  ratio- 
nellen Grondsätoe  der  landwirthßohaftlichen  Thierzacbi  und  der 
Thierheükunde,  einschliesslich  der  Apparate  sor  WIgiuig  und 
Mesanng  thieriseher  Prodncte  (wie  Waagen,  Milch-,  Woll-. 
Messer  u.  .s.  w.) 

Collectioncu  von  Erzeugnissen  des  landwirthschaftlichen  PÜau- 
senhaqes  (im  weitesten  Sinne  des  Wortes)  und  der  Tbierzncht». 
soweit  solche  Eneugnisse  als  ünterrichtsm|||pl  dienen  können. 

Formulare  und  graphisehe  Darstellungen  ztir  VeranS<hau- 
Ik'liung  eultur-  und  erntestatistisclier  Kriiebungen,  ^owio  zur 
Beflirderuug  des  lIiiterrieiitH  in  ^  der  landwirtkäC'haftlichon 
Taxations-  und  Bnchfaaltungsleliro. 

Wir  ersuchen  Sie  ergebenste  zu  erwSgen,  ob  Sie  dnreh  gefHlllge 

Einaondungen  für  eine  dieser  neun  Classeu  unser  UnteruüUmen  zu  iur- 
dern  vermögen. 

Haben  Sie  die  Güte,  bei  Oel^euheit  Ihrer  Zusendungen  zu  bemer- 
ken, ob  Sie  die  fraglichen  Gegenstände  und  eTentnell  sn  wei- 
chten Preisen  käuflich  llberlassen  würden  oder  nicht. 

Jedenfidls  muss  jeder  eingesandte  A^isstellnngsgegenstand  mit 

einer  genauen  Preis-Angabe  versehen  sein. 

Machen  Sie  uns  Zusendungen  von,  sei  es  verkäulliehen ,  sei  es 
unverkäuflichen  (Jegenstilnden,  (dine  dabei  zu  bemerken,  auf  wie  lauge 
Zeit  wir  dieselben  behalten  dürfen,  so  wird  übe^  die  Zeitdaaer 
der  Ausstellung  mich  dem  Ermessen  der  Verwaltung  der  permanenten 
Ifehrmittel-Ansstellnng  entschieden. 

Alle  Zusendungen  gesdiehen  fttr  Rechnung  und  auf  Gefahr 
der  Absender. 

Das  Curatorium  unterwirft  jede  Znsendung  einer  Prüfung  hin- 
sichtlich der  Tauglichkeit  für  die  Zweeke  der  Ausstellung.  Nicht 
tauglich  befundene  Gegenstände  werden  den  Uerm  Absendern 
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^erniittel»!  alnbaldiger  EUck&osserung  am  hiesigen  Platze  zur  VerfU« 
gu-ng  gesteUt. 

Fttr  die  imyersehrte  ErbaUung  der  zur  AtUBtellnng  zuge- 
laeeeneii  (Jegenetinde ,  infloweit  dieselben  nicbt  ibier  Natur  naob  in 
QnaHtftt  nnd  Qoantitftt  neb  Terringem,  baftet,  wenn  die  Herren  Aub- 

steller  dies  ansdrfickHch  verlangen,  die  Verwaltung.  AnssteUnngs- 
[jegenstiinde.  wi  ldie  nach  Verlauf  der  für  die  Ausstellung  festgesetzten 
Frist  zurüi  kgi'saudt  werden,  gehen  auf  Kosten  der  Verwaltung  an 
den  Aussteller  zurück.  Die  letztere  haftet  während  des  Transportee 
nur  fflr  Scbftden,  fttr  welobe  die  betreffenden  Transport- 
anstalten  nicbt  aufzukommen  Terpfliebtet  sind. 

B  esonders  au8gezeicbnet  befundene  Ausstelln'ngsge- 
genstände,  werden  in  den  1*  u  bli  ca  t  io  nen 'des  Curatoriums 
auBdrücklich  erwähnt.  Auch  können  die  Herren*  Ausstel- 
ler solcher  Gegenstände  die  Ertheilung  von  Diplomen,  in 
welcben  die  spedifiecben  Vorzüge  der  Ausstellungsgegen- 
stftnde  nambaft  gemaebt  werden,  beantragen.  Ueber  den 
Antnig  entscbeidet  das  Ouraiorinm. 

Alle  Currespondemtcn  Und  Sendungen ,  welche  för  die  Karlsruher 
pennunente  Ausstellung  laiidwirthseliartlichcr  Lt-lirniittel  liestimnit  sind, 
bitten  wir  an  da8  uuten&uichuoto  .Curatorium,  zu  liaadcu  des  Custos  * 
Herrn  Dr.  Weigeit,  zu  adressiren. 

HocbacbtnngBvoll  nnd  oigebenst 

Das  Guratorium  der  Karlsruher  permanenten  Aus- 
stellung l^dwirtbsehaiyicher  Lehrmittel. 
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Plan  und  Vorarbeiten  für  eine  grössere  zusammen- 
hängende Untersachm^  yerscliiedener  Bebsorten 

uud  ilirer  Produkte. 

Von  A.  Blankeuliurn  &  L.  Rösler. 
•    r 

• 

Bei  eingeheiulein  Studium  der  gesamniten,  sowohl  die  wissen- 
schaftliche als  die  praktische  Seite  des  Weinbaues  behandelnden 
Litenftur  xnuss  sich  nothwendig  jedem  Unparteüschen  die  Frage  aof- 
drSngen:  Ist  die  Art  des  bisherigen  Eingreifens  der  Wisaenachaft 

in  dieses  wichtige  Gebiet  der  Landwirthschaft  immer  eine  richtige  • 
und  der  Erfolg  ein  segensrcidior  gewesen?   Leider  wird  man  bald 
zu  dem  Schlüsse  kommen,  dass  dieses  nicht  immer  der  Fall  war. 

Nachdem  vorzugsweise »Liehig  darauf  hingewiesen,  von  welcher 
'  Bedeutung  die  Mineralbostandtheile  des  I^odons  für  die  Ernährung 
der  rtlan/e  sind  und  spätere  lintersuchungen  gelehrt  haben ,  d<iss 
ein  gewisser  Zusammenhang  zwischen  einzelnen  derselben  und  der 
Bildung  bestimmter  organischer  Verbindungen  in  der  l^anze  existirt, 
suchten  die  verschiedenrä  Forscher  dun^  zahlreiche,  chemische 
Analysen  die  für  die  Ernährung  der  meisten  unserer  Gulturpflanzen 
massgebenden  ( "x  .set^mässigkeiten  herauszufinden. 

Audi  der  Weinstock  wurde  in  dieser  Hinsicht  mehrfach  unter- 
sucht, leider  aber  zeigt  eine  Zusammenstellung  sämmtlicher  auf  / 
diesem  (lebiete  gemachten  Arl)eiten^),  wie  wenig  die  daraus  hervor- 
gehenden Resultate  geeignet  sind,  irgend  welche  (iesetzniässigkeiten 
herauszufinden,  da  die  Gesichtspunkte,  welche  die  einzelnen  Forscher 
dabei  leiteten,  ebenso  wie  ihre  Methoden  der  Ausführung  nur  zu  . 
verschiedene  sind.  .  '  ' 

Was  die  Bedeutung  der  physikalischen  Eigenschaften  des  Bodens.  * 
für  die  Ernährung  der  R^»en  betrifft,  so  hat  wissenschaftliche 
Forschung  dieses  Gebiet  noch  sehr  wenig  berUhrt,  weil  man,  wie  es 
scheint,  das  einzige  Heil  in  den  Mineralbestandtheilen  des  BodenH 
•  allein  suchte.  Es  sind  somit  die  beiden  Hauptfaktoren  einer  ratio- 
nellen- Düngunir  und  Kultur  der  Rebe  sehr  ungenügend  bearbeitet 
und  die  Cinmdlage  der  Ernährung  dieser  wichtigen  Pflanze  eine  fast 
rein  empirische  zu  nennen. 

Dasselbe  gilt  für  die  Art  der  Behandlung  der  Rebe  durch 
Schnitt-  und  Laub-Arbeiten.    Hier  empfiehlt  die  Praxis  eine  Menge 

*)  8.  Ikinten  Kritik  dar  ^h.  Asoheii'AiialyseD. 

AbumIm  dff  Otmlitfia.  L  8 
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verscliiedener  Methoden,  ohne  sich  dabei  auf  Pflaozenphysiologie  und 
Pflanzenanatonüe  zu  stützen. 

Ein  segensreicheres  Eingreifen  der  Wissenschaft  lässt  sicli  da- 
g^en  auf  dem  Gebietö  der  Traubenkrankbeit  verfolgen;  hier  ist  jene 
allem  es  gewesen,  die  uns  die  wahre  Ursache  derselben  gdehrt  hat. 
Auch  auf  dem  Geiiiete  der  Gährung  hat  wissensehaftliche  Forachmig 
eme  erfolgreiche  Thätigkeit  entwickelt,  tlachdem  der  Privat-Dozent 
Dr.  Sch>Yann  in  Berlin  im  Jahr  1836  zuerst  die  Luft  als  die  ver- 
mittelnde Trägerin  der  Gährkoinie  bezeichnet  hatte,  folgte  ihm  der 
Franzose  Pasteur,  der  es  in  j;oistioiclior  Weise  veretand.  die  einzeln 
vorhandenen,  zum  Theil  liin^ist  toiltgeschwiegenen  Arbeiten  auf  diesem 
Gebiete  in  ihren  Resultaten  zusammen  zu  fassen  uiul  durch  eigene 
Untersuchung  ein  neues  Gebiet  der  Thätigkeit  in  fast  epochemachen- 
der Weise  für  die  Wissenschaft  sowohl,  wie  für  das  alltägliche  Leben 
zu  erschliessen.  Alle  diese  Arbeiten  zeigen,  von  welcher  Tragweite 
ein  Angehendes  Studium  der  Gahrungserscheinungen  sein  muss. 
Leider  begegnet  man  aber  fast  allenthalben  in  den  Gahrungsgewerben 
noch  solch  roher  Empiiie,  dass  der  wissenschaftliche  Forscher  durch 
dieselbe  zurückgeschreckt,  sich  um  so  weniger  benifen  fühlt,  zur 
wissenschaftlichen  Begriinthin?  solcher  gmpirie  etwas  beizutragen, 
als  ein  grosser  Theil  der  Praktiker  lieute  noch  mit  einem  gewissen  • 
Misstrauen  der  Wissenschaft  entgegenkommt. 

Dieses  Misstrauen  ist  in  der  That  nicht  so  ganz  ungerecht- 
fertigt, da  nur-  zu  häutig  einerseits  die  Wissenschaft  einen  falschen 
Weg  hetrat,  ihre  BesoHate  in  das  praktische  Leben  hnittberzntragen, 
andererseits  aber  ganz  besonders  die  Praxis  der  Vorwurf  trifft,  die 
Errungenschaften  der  l/lHssenschaft  in  verkehrtester  Weise  zu  «ihrem 
Vortliäl  ausgebeutet  zu  haben.  So  war  es  gekommen,  dass  man 
überspannte  Erwartungen  hegte  imd  ganz  falsche  Anforderungen  an 
die  Wissenschaft  stellte.  Marktschreierische  AnpreLsunprc^n  'ginnen 
unter  der  Firma  Errungenschaften  der  Naturwissenschaft*'  und 
durch  ein  Heer  von  llecepten  für  künstliche  Weinfabrikation,  sowie 
durch  s.  g.  Wein  Verbesserungsmethoden  war  mehr  geschadet  als  ge- 
nützt worden.  , 

Der  einzig  richtigB  Weg  derartige  Ufissstände  zu  hesmtigen,  ist 
es,  dabfai  zu  whrken,  dass  der  Praktiker  vertrauensvoQ  der  Wissen- 
schaft entgegenkommen  kann,  der  wissenschaftliche  Forscher  aber 
auch  einsieht,  von  welchem  Werthe  es  sei,  theoretische  Resultate 
mit  praktisclicr  Erfahrung  veigleichen  zu  können.  Diese  Idee  war  • 
die  leitende  bei  Aufnahme  einer  grösseren  Arbeit,  deren  Hauptzweck 
es  sein  soll,  dem  Weinbau  und  vor  Allem  der  Gultur  der  Rebe  eine 
wisscnscliaftliche  Grundla;;e  zu  }i;i'lH'n.  Nur  durch  das  iuniusto  Zu- 
saninienwirken  der  verschiedensten  Kräfte  in  Theorie  und  Traxls 
konnte  diese  Arbeit  in*s  Leben  gerufen  werden. 

Der  Praktiker  muss  es  sein,  der  nicht  nur  das  Material  zu  der- 
artigen Untenochnngen  Udert,  sondern  auch  vermöge  mer  griind- 
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liehen  ii^liirwuBeiischaftEcheii  BAdung,  befähigt  ist,  wirklich  brauch- 
bare Beobachtungen  upd.  Yersiiche  in  der  PraxiB  anzustellen. 

Der  Chemiker,  der  auf  diesem  Felde  arbeitet,  darf  die  GesichtB- 
punkte,  die  ihm  die  Praxis  an  die  Hand  giebt,  bd  seinen  Unter- 
suchi)ngen  im  Laboratorium  nie  aus  den  Augen  verlieren;  ebenso- 
•  wenig,  wio  der  Pflanzeni>hysiologe  die  Resultate  chemischor  Forsch- 
ung vernachliissigen  kann,  wenn  er  auf  dorn  Gebiete  der  Ernährung 
des  Weinstocks,  oder  dem  nicht  minder  wichtigen  der  Weinkrank- 
heiten und  der  (Jalirung  arbeitet,  wobei  er  uns  in  eine  neue  Welt 
der  niedersten  Vegetation  einführt,  deren  Kenntniss  dem  Weinpro- 
dncenten  das  dnzige  Mittel  an  die  Hand  giebt,  die  Gährung  seines 
Mostes  richtig  zu  leiten  und  die  Erkrankung  seines  Weines  zu  ver- 
httten  oder  zu  heilen.  Pasteur,  obgleich  nicht  Pflanzenphysifdoge, 
hat  vor  Allem  das  Verdienst,  eine  Menge  der  niedersten  vegetativen 
Organismen  als  die  Trsiiche  Von  Weinkrankbeiten  bezeichnet  zuhaben. 
Die  Aufgabe  des  l'tianzenphysiologen  wird  es  nun  sein ,  die  von 
Pasteur  gemachten  Beobachtungen  zu  bestätigen,  uns  die  Eigen- 
schaften und  Lebensbedingungen  die.^'r  kleinen  Organismen  näher  , 
kennen  zu  lehren,  und  so  den  endgültigen  Beweis  zu  liefern,  ob  sie 
kui'zweg  die  Ursache,  oder  zum  Theil  auch  nur  die  Folge  von  Er- 
krankungen seien;  aus  solcher  Erkenntniss  werden  8i9h  dann  die. 
richtigen  Mittel  zu  ihrer  Bekämpfung  leicht  herausfinden  lassen. 

Wird  so  allmälig  der  Weinproduzent  durch  die  Kundtäte  wissen- 
schaftlicher Forschung  in  den  Stand  gesetzt,  rationell  zu  wirthschaften 
und  die  besten  Produkte  zu  erzielen,  dann  ist  es  die  Aufgabe  der 
allgeuioinen  Wirthschaftswissenschaft.  ihm  auch  den  richtigen  Weg 
zu  zeigen  ,  auf  dem  or  seine  kostbaren  Produkte  am  Besten  ver- 
werthet,  und  durch  zeitgemässe  Vereinigungen  sich  g^en  anderwei" 
tige  Missständc  zu  schützen  vermag. 

Von  dieser  Idee  getragen  ^nd  überzeugt,  dass  durch  gemein- 
sames Arbeiten  von  emheitlichem  Standpunäe  aus,  mehr  als  bisher 
auf  dem  Gebiete  des  Weinbaues  geschehen  .  und  erreicbt  werden 
könne,  entschlossen  sich  die  Herausgeber  der  Annalen  im  Oct  1867 
an  alle  ihnen  bekannten,  l)edeutenderen  Weinproduzenten  -  das  unten 
folgende  Circular  mit  der  Bitte  zu  senden,  die  dort  verzeichneten 
Gegenstände  in  genau  bezei(  hn(^ter  Weise  ihren  Weinbergen  zu  ent- 
nehmen und  nacli  Karlsruhe  in  das  landwirthschat'tliche  Laboratorium 
.des  X'olytechuikums  einzuschicken. 

GIreilarf, 

.  P.  P. 

Im  Interesse  der  Landwirthschaft  bitten  die  Unterzeichneten  * 
den  Adressaten,  sich  bei  einer  grösseren  wissenscbaftikbea  Arbelt, 

die  den  Zweck  hat,  das  bis  jetzt  noch  so  unklare  Feld  dßt  Ernähr- 
ung der  Reben  aufzuhellen,  in  folgender  Art  betheiligen  zu  wollen 
und  zur  eingehenden  chemischen  Untersuchung  nachfolgend  bezeich- 

•  8* 
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nete  Proben  der  häufigsten  Robsoiton  zu  oiitnehmen  und  in  ange- 
gebener Weise  verparkt  sub.  Adr.  Dr.  Kösler  im  landwthschaft- 
lichen  Laboratorium  des  Grossli.  Polytechmkums  zu  Karlsruhe  eia- 
zusenden : 

1.  Das  sämmtliche  noch  an  den  Stöcken  betindluhe  Laub  von  • 
gleichartigen  und  gleichaltrigen  beisammen  stehenden  Reben. 
Nicht  unter  3  Pfd.  Vi'ri»iickung  am  besten  in  Holzseliachteln. 

2.  Von  denselben  Stöcken  entnommen  mindestens  3  Pfd. 
von  Laul)  befreite  eiigährige  Zweige.  Ebeufaibs  in  ilolzöchachteiu 
zu  verpacken. 

3.  Sämmtliche  Tranben  eines  dieser  Stöcke,  im  Gesammtge- 
wicht  von  mindestens  4  Pfd.  Die  Trauben  müssen  in  Gefasse 
yon  Steingut  oder  Glas  yeipackt  weiden,  wo  möglich  so,  dass.  sie 
nicht  zerdrückt  werden.  lÄe  Gefasse  küssen  luftdicht  mit  Thier- 
blase oder  Kautchouk  versdilossen  werden.  (Passende  Gefässe  mit 
KautchoukverBchloss  sind  bei  Köb^  in  Karlsruhe  zu  haben.) 

4.  Zwei  ToUständige  Rebcftöcke  sammt  Wimelii  und  Zweigem 

Da  es  unningänglidi  nothwendig,  dass  auch  die  Boden- Arten, 
aof  denen  die  entnommenen  Proben  gewachsen,  einer  genauen  Unterr 
'suchung  imterzogen  werden,  so  Intten  die  Unterzeichneten  in  folgen- 
der Weise  entnommene  Bodeni)roben  mit  einsemlen  zu  wollen 
(sämmtliche  Bodenproben  sollen  in  nnmittelbarer  Niihe  der  zur 
Untersurliung  dienendt^n  Reben  fzenommen  werd<?n,  und  zwar  von 
jeder  Probe  10  Pfund,  die  in  SäckchiMi  verpackt  werden  können): 

1.  von  der  obersten  Budenschiclit  bis  zu  einer  Tiefe  von  2  Zoll, 

2;  von  der  direkt  unter  dieser  liegenden  mittleren  Bodenschicht 
in  einte  Tiefe  von  1  Fuss, 

3.  von  dem  unter  dieser  liegenden  Unteigrund  in  einer  Tiefe 
von  wenigstens  2^-2  Fuss.  * 

Alle  Gewichtsl)estinmuin^en' bittet  man  mit  grSsstmöglicher 
Genauigkeit  sofort  mich  Entnehmen  der  Proben  auszuführen. 

Selu'  wünschenswert b  wäre  es,  wenn  diesen  Proben  ^(Miaue  No- 
tizen über  pcofinostiscbe  und  kliniatiscln'  Verliältnisse  der  Weinberge, 
über  Meereslndie  demselben,  über  Art  und  Menge  der  bisher  ange- 
wandten Düngemittel  sowie  über  alle  sonstigen  Erfahrungen  beigelegt 
würden.  *  '  , 

'  Bei  Ausführung  der  sehr  umfassenden  Arbeit  werden  sich  die' 
bedeutendsten  Laboratorien  des  Inlandes  und  Auslandes  beiheiligen. 

IMe  E«ndtate  der  Untersuchungen  werden  seiner  Zeit  verSSent- 
licfat  werden. 

Zu  jeder  weiteren  Auskunft  smd  die  iTntenseichneten  stets  berdt 

Dr.  Adolph  Blankenhorn  Dr.  Leonhard  Kösler 

In  Müllbetm.  m  lkarlsrnhe. 

Karlsruhe,  den  10.  Oktober  1867. 
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'  Das  Vüilii'^onde  C'irt'ular  fand  die  j4;iiiisti.i^st(3  Aufualiine,  und  so 
sahen  wir  uns  bald  im  lU'sitz  eines  ki)stl)aren  Materials  der  ver- 
schiedensteu  iU  ltbödcn  uhd  Trauljensorten  vun  einem  Herbst  zu  ftist 
ganz  ^leiclier  Zeil  in  den  verschiedeiibten  weiubautreibeudeu  Gegeu- 
den  entnoHimen. . 

Der  Plan  nach  ganz  gleichen  Methoden  eine  nm&Dgreiche 
Üntersnchung  über  Eigenschaften  und  Verhältnisse  verschiedener 
WeinbeigBböden ,  sowie  der  mineralischen  Bestandtheüe  der  darauf 
gevradiBenen  Weinstöcke  und  ihi-er  Früchte  nach  gleichem  Princip 
in  einer  Weise  durchzuführen,  dass  die  gewonnenen  Resultate  unter 
vollkommen  ^deichen  Bediniruiiiien  erzielt,  auch  in  jeder  Hinsicht 
vergleichbar  sind,  konnte  realisirt  und  so  eine  für  den  Weinbau,  wie 
für  die  Wissenschaft  gleich 'wichtige  Grundlage  gewonnen  werden, 
auf  der  Vegetation«-  und  Ijüngungsvei^suche,  sowie  namentlich  auch 
künstliche  Culturen  von  Reben  in  Nähntoffldsungen  den  sichersten 
Erfolg  verheissen.  Denn  leider  g^en  die  Ivsher  anagefuhrten  Unter- 
snchimgen  der  Hebe  und  ihrer  Bestandtheüe  von  so  verschiedenen 
Gesichtspunkten  aus,  dass  der  W^erth  der  durch  Veigleichung  dttaus 
zu  ziehten  Schlüsse  verschwintU'nd  klein  zu  nennen  ist. 

Eine  Arbeit  von  solchen  Dimensionen  in's  Leben  zu  rufen, 
möchte  vermessen  erscheinen,  angesichts  der  beträchtlichen  Einsend- 
ungen und  der  geringen  eigenen  Kräfte  zweier  Unternehmer.  Doch 
war  unsere  llutliiuiig  auf  Unterstützung  keine  trügerische,  wie  schon 
ein  Blick  in  Aa^  Inhalt^sverzuichniss  der  beiden  ersten  Hefte  der  • 
Annalen  für  Oenologie  und  die  Correspondeuz*  in  denselben  zeigt. 

Wir  sind  allen  jenen  Herren  fttr  ihre  tisherige  Unterstiitzung 
zu  Ausserordentlichem  Danke  verpflichtet,  denn  allein  durch  äe  war 
es  möglich,  eine  Arbeit  von  solcher  Ausdehnung  mit  frohem  ^\uthe 
und  mit  Aussicht  auf  Erfolg  in  Angriff  zu  nehmen.  Wir  hoffen 
auch  in  Zukunft  von  denselben  mit  Rath  und  That  unterstützt  zu 
werden,  und  ihre  Anzahl  inmier  mehr  wachsen  /ii  seilen.  —  Um  bei 
den  Arbeiten  im  Laboratorium  keinerlei  r.e/.ielnuig  zur  Praxis  aus 
den  Augen  zu  verlieren  imd  die  gewoimeni^n  Resultate  in  jeder  Hin- 
sicht brauchbar  zu  machen,  wurden  den  Herren  Einsendern  die  in  , 
unserem  2.  Circular  aufgeführten  Fragen  über  Alter  und  W'achsthum 
der  Beben,  Boden- Verhätnisse,  Düngung  ete.  vorgelegt.  (Wir  lassen 
dasselbe  zu  besserem  Verständnisse  ebenfalls  hier  folgen). 

*     •         .  Circular  II. 

•      P.  P. 

An  unser  Circular  ^(»m  ir».  Ot  tober  dieses  Jahres  an.schliessend, 
erlauben  wir  uns,  die  Herren  Kiiiseuder  von  Trauben  etc.  sowohl,  als  - 
auch  die  bi'^  jetzt  nicht  duich  Einsendungen  betheiligten  Adressaten 
zu  ersuclien,  uns  in  Eolgeudem  angegebene  Proben  au  die  Adresse  '  • 
Dr.  Rösler  im  landwirthschaftlichen  Laboratorium  des  Grossh.  Poly- 
tedmikums  zu  Karlsruhe  einsenden  sm  vollen. 

« 


Digitized  by  Google 


118  BUnkealvMni  it  L.  Eöaler: 

Unsere  Arbeit  hatte  sicli  bislior  sowohl  hol  Praktikern  als  den 
bedeutendsten  Gelehrten  einer  derart iijcii  Aiifiuilnne  zu  erfreuen, 
dass  wir  uns,  hierdurch  ermuthigt,  ent.-cldossen ,  dieselbe  nicht  auf 
die  Ernährung  der  Rebe  zu  beschränken,  sondern  insoweit  auszu- 
dehnen, dass  wir  dabei  alle  wesentlichsteii  Gesichti^Ninkttf  des  Wein- 
baues und  der  Weinbehandlung  berücksichtigen,  indem  wur  dieselben, 
so  weit  möglich,  wissenschaftlich  behandeln. 

Eine  sehr  wichtige  Frage  ist  die  von  Pasteur  angerej,4e  der 
Weinkrankheiten.  Wir  wollen  diesell)e  auch  für  die  deutschen  Weine, 
wie  Pasteur  für  die  französischen  zu  erledipfon  suchen.  Wir  sind  zu 
diesem  Zwecke  mit  dem  (ielehrten  in  liczichunjj:  ^(»treten  und  hotfen 
durch  mit  der  chemiscln'n  Analyse  der  Weine  in  Verbindung  zu 
bringende  mikroskoiiische  Untersuchunii^n  zu  nicht  unbedeutenden 
Resultaten  zu  gelangen,  um  Mittel  und  Wege  zu  linden,  wie  sich 
dte  Ursachen  der  Entstehung  der  Krankheiten  vermeiden  oder  kranke 
Wdne  wieder  heilen  lassen. 

Um  nun  die  vorgesetzten  Zwecke  zu  erreichen ,  bitten  wir  den 
wehrlichen  Adressaten,  uns  folgende  Proben  (als  Eilgut)  einsenden 
zu  wollen : 

I.  Zur  mikroskopischen  Untersuchung  Hefe;  die  Art  der  Ver- 
packung derselben,  die  Hen*  Piof.  Sachs  in  Freibui^  zu  bestimmen 
die  Freundlichkeit  hatte,  ist  fol^^tMide: 

Flasi'hen  v(m  V's  Liter  oder  1  Schoppen  Gehalt  werden  zur 
Hälfte  mit  der  betretfenden  Mostsorte  oder  dem  Wehie  gefüllt,  hier- 
zu wild  nur  so  yWt  Hefe  beigegeben ,  dass  dieselbe  einen  deut- 
lichen Absatz  bildet  oder  in  .der  Flflssigkeit  aufgrachwämmt ,  solche 
mikhig  färbt.  ' 

II.  Zur  chemischen  Untersuchung: 

a.  8  Pfund  oder  4  Flaschen  Hefe. 

b.  i  Pfund  oder  2  Flaschen  Wein. 

Wir  bitten,  wo  niöj^lich  Hefe  und  Wein  von  denselben  Tranb(Mi- 
Sorten  zu  entueiinien,  von  denen  die  Trauben-Proben  entnomnieu 
wurden  und  zwar  nur,  weini  der  Most  keine  bedeutenden  Zusätze 
•      von  .Trauben  anderer  Sorten  erhielt. 

m/Zur  chemischen  und  pflanzenphysiologischen  UntersadiUbg: 

a.  Abs&tze  von  kranken  Weinen,  wenn  möglich  zur  che- 
mischen Untersuchung  8  Pfund  oder  4  Flaschen, 

b.  Kranken  Wein  3  Flaschen.  • 

I  Wenn  derartige  Quantitäten  nicht  zu  bekommen, 

bitten  wir,  uns  kleine  Proben  zur  mikroskopischen.Unter- 
suchung  einzusenden.  • 

c.  Absätze  von  Weinen,  die  aus  von  der  Traubenkrankheit 
befallenen  Trauben  hervoi^gcgangen,  wo  möglich  2  —  3 
Flaschen. 

d.  Etwaige  Absätze  vmi  kranken  Weinen,  die  in  Flaacheii 
gelegen.  In  Medizin^ischen  verpackt 
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IV.  I>n  OS  fcnior  von  grossem  Interesse  ist,  aiicli  die  Quantitäten 
der  (J;ihiinigsai)sat/(i  kennen  zu  lernen,  so  ersuciien  wir  Sie.  genaue 
Angaben  über  das  lnlialts(|uantuni  der  Füssg-,  aus  denen  die  einge- 
sandten HefeprolKin  entnoniuien  sin<l,  zu  machen  und  Gewicht  und 
Yoluinen  des  gesammten  Gährungsrückstandes  in  den  betreffenden 
rUssern  genan  angeben  zu  wollen,  jäud  die  Fässer  nicht  zu  gross 
und  stehen  entsprechende  Waagen  zu  Gebote,  so  würde  es  sich  am 
besten  empfehlen:  Fass  sammt  Gährungsrilckatoad  und  dann  das 
Fass  leer  zu  wiegen. 

Damit  der  praktische  Theil  dieser  Fragen  schnell  erledigt  werde, 
bitten  wir: 

1.  Falls  dies  noch  laicht  geschehen,'  die  in  unserem  ersten 
Cirkular  und  unseren  Briefen  gestellten  Fragen  rasch  nnd  •  • 

ei-scliöpfend  zu  beantworten  und 

2.  folgende  Fragen  zugleich  mit  der  Einsendung  der  Proben 

zu'erledigen : 

a.  Welches  war  der  Verlauf  und  die  Dauer  der  dies- 
jährigen Gährung  Ihrer  Weine? 

b.  Weldhes  ist  Ihre  Weinbehandlung  von  der  Lese  bis . 
'  ^    zur  Fla8cbenreife% 

*c.  Sind  Ihre  Weine  haltbar? 

d.  lies  sind  Ihre  Erfahrungen  über  Weiukrankheiteii, 
welches  Ihre  Mittel  zur  II^Mlung  derselben? 

e.  Macht  sich  ein  Eintiuss  der  Traubenkrankheit  bei 

Ihren  Weinen  t'uldbarV 

f.  Welches  waren  Ihre  höchsten  -und  niedei'sten  Most- 
Gewichte  in  diesem  Jahre? 

Die  in  uns(!ren  ikiefen  vorgelegten  Fragen  erlauben  wir  uns 
hiemit  zu  wiederholen: 

Frage  1.  Ueber  Namen  und  Alter  des  liebstücks,-  Alter  der 
lieben  und  Art  der  AnpÜanzung.  . 

2.  Meereshühe  und  Lage. 

3.  Boden- Verhältnisse;  welches  ist  das  ui^prüugliche  Ge- 
stein, welches  die  Art  und  der  Grad  der  Yerwitter» 
ung  desselben? 

4.  littngui^,  Gewicht,  Ait  und  Zeit  derselben,  mit  welchem 
Erfolge  wurde  künstliche  Düngung  angewandt? 

5.  Klimatische  Verhältnisse,  roetenrologtache  Beobach- 
tungen. 

6.  Art  des  Schnitts  (Anzahl  der  Augen),  Erfahrungen 
über  uK^lir  oder  weniger  günstigen  Kinfluss  bei  ver- 
sclii<(leuen  SchnitUirteu  für  verschiedene  und  eine 
Sorte. 

7.  Most-Gewicht  (nach  Oechsle),  wenn  möglich  Most-Tem- 
peratur, /ucker-»  und  SSure-Bestimmungen. 
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8.  Krankheit,  Erfahrungen  üher  Anftroton  und  Gang 
derselben.   (Zusammenhang  derstlben  mit  Bodenver- 

'  .  hältnissüi.) 

*9.  Erfahrungen  über  verschiedenes  (iedeihen  der  verschie-* 

denen  Sorten  in  durtiger  Gegend. 
10.  Genaue  Angab^  Uber  Durchschnittsertrag  (besonders 

von  1867)  an  Holz  (in  Centnera),  an  Most  (in  Ohmen) 

pfQT  Mofgcn« 

Wir  bitten  Sie,  unserer  Arbeit  auch  Ihr  ferneres  Interesse 
schenken  zu  wollen  und  uns  bei  denelben  zu  unterstützen,  da  wir 
hoffen,  Sie  zu  unseren  Mitarbeitern  zählen  zn  dürfen. 

Zu  jeder  weiteren  Auskunft  shid  irir  jederzeit  gerne  bereit 

Im  Dezember  1867. 

Br.  Adolph  Blaukenhorn  Dr.  Leonhard  Rösler 

auf  Blankenhornsberg.  in  Karltrahe. 

•  • 

Die  Noth wendigkeit  dieser  Fragen  geht  aus  der  Kritik  der 
vorhandenen  Heb- Aschen-Analysen hervor,  die  grossentheils  auf 
Sorte  und  Alter  der  Reben,  überhyipt  auf  den  Zusammenhang  mit 
der  Praxis  wenij?  Rücksicht  {♦enoninien  liaben.  Uni  den*  Zusammen- 
hang,^ der  mineralischen  Bestandtheile  von  Wein  und  Hefe  mit  den 
Asc]ieui)estandtheilen  der  Traul)e  zu  verfolj^en,  baten  wir  auch  um 
Einsendung  solcher  Proben,  denn  wenn  es  sich  \x\\\  die  Vegetation» 
einer  Pflanze  handelt,  wie  bei  der  Gährung  die  Hefezelle,  dann 
können  die  mineralischen  Bestandtheile  des  Mostes  onmöglich  Tollig 
unberücksichtigt  bleiben. 

Da  es  yon  grosser  Wichtigkeit  war^  gleichzeitig  die  am  häufig- 
sten in  Hefe  und  Weinabsätzen  vorkommenden,  vegetativen  Gebilde 
und  kristallinischen  Absätze  kennen  zu  lernen,  mussten  wir  darnach 
trachten,  auch  von  diesen  möjilichst  viele  Untersucliuii^isobjekte  zu 
erhalten.  l')ie  mikroskopische  Tiitt  rsiu  liunij:  (Iti'si'll)i'ii  liat  erj^eben, 
dass  ausser  den  voll  Pasteur  iKsclinibeiieii  l'ilzformen  nocli  eine  sehr 
grosse  Anzahl  anderer  vorhanden,  die  durchaus  noch  nicht  näher 
studirt  sind.' 

Dies  zeigt  ebenso,  wie  die  Pasteur^schen  Arbeiten  selbst,  dass 
das  dunkle  Gebiet  der  Weinkrankheiten  eine  efaigehendere  Bearbdt* 
img  durch  Pflanzenphysiologen  verdient,  damit  die  Vegetationsbe- 
dingungen  dieser  Organismen  und  dadurch  die  Mittel  ihrem  Auftreten 
entgegen  zu  wirken,  "gefunden  werden. 

Üm  ferner  auch  auf  dem  Gebiet  der  (iiihiuu^'  Untersuciiungen 
im  Laboratorium  mit  den  verschiedensten  Mostsorten  unstcUcn  zu 
•  können,  baten  wir  einen  Theil  der  bei  unserer  Arbeit  betheili^ten 
Weinproducenten,  uns  Mostproben  mit  Aether  conservirt  ehizuseuden. 
  • 

>)  Siehe  den  folgenden  Aufsatz.  .  •  , 
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Zugleich  ersuchten  wir  dieselben,  boi  der  Lese  Versuche  über  Lüftung 
nn  Grossen  M  aiizustelleu  und  genaue  lieobachtungen  über  den  Ver- 
lauf der  Gährung  Ijei  verschiedener  Temperatur  und  unter  verschie- 
deueu  Bedinguugen  zu  uiacheu.  Solche  Beobachtungen  müssen  zu- 
gleich Ui  Fnois  ausgeführt  werden ,  und  mit  den  Arbeiten  im 
Laboratorium  Hand  in  Hand  geben. 

Kur  wenn  Theorie  und  Praxis  in  der  Weise  zusammenwirken, 
dass  der  Praktiker  für  wissoischaftliche  Untersuchungen  wirklich 
'  brauchbare  Beol)achtuDgen  macht  und  diesell)en  im  Zusanmienhange 
geordnet  niitt heilt,  werden  die  .wissenschaftlichen  Untei-suchungen  im 
Laboratorium  den  wahren  Nutzen  für  ihn  erreichen  und  die  wich- 
tigsten r'ragen  des  Weinbau  s  i)i  der  richtigen  Weise  bearbeitet  und 
erörtert  werden  können. 

Natürlich  kann  ein  solches  Zusammenwirken  nur  dann  von  Er- 
folg sein,  wenn  Jeder  alle  seine  Beobachtungen  offen  und  ohne  Rück- 
halt Eur  Disposition  stellt  nach  unserem  Wahlspruche: 

„Einer  für  Alle,  Alle  für  Einen.« 

Es  war  keine  leichte  Arlwit,  das  reiche,  fast  gleichzeitig  ein- 
gehende Material  in  sorgfältigster  Weise  zur  Untersuchung  un  La- 
boratorium vorzubereiten.'  Die  Methoden,  nac^i  welch«i  dies  voige^ 
nommen  wurde,  sind  weiter  unten  ausfuhrlich  beschrieben. 

Die  Untersuchung  der  150  emgesandten  Boden-Proben  auf  ihre 
physikalischen  Eigenschaften  ist,  nachdem  dieselben  in  vollkommen 
gleichartiger  Weise  vorbereitet  waren,  heute  bereits  nach  jed(M'  Richt- 
I  ung  bin  (lurchgeführt  und  kann  demnächst  mit  der  ehem.  l*rüfung 
derselben  Ix'tioiinen  werden.  Wir  werden  aus  den  bis  jetzt  gewonnenen 
Resultaten  die  interessantesten  Gesichtspunkte  über  den  Zusammen- 
hang der  einzelnen  Eifrcnschaften  dieser  ßtiden  schon  in  den  nächsten 
Heften  in  einer  Reihe  von  Aufsätzen  mitzutheileu  im  Stande  sein. 
Ebenso  sind  wir,  Dank  vielseitiger  Unterstützung  von  Fachgenossen, 
in  der  angenehmen  Lage,  demnächst  die  Resultate  zahlreicber  Aschen- 
Analysen  von  verschiedenen  Traubensorten,  die  auf  den  bereits  unter- 
sncbfen  Boden  gewachsen  sind,  geben  zu  können.  Es  sind  dieselben 
theiLs  in  den  Universitätslaboratorien  zu  Heidelberg  und  I'reiburg,  theils 
in  dem  chemischen,  sowie  in  dem  landwirthschaftlicben  Laboratorium 
des  hiesigen  Polytechnikums  in  einheitlicher  Weise  nach  der  im 
L  Heft  dieser  Annalen  von  Geheimeratli  Buusen  mit^jetheilten  Methode 
der  Aschen-Analyse  ausiicfiihrt  woiden. 

•    Wir  erlauben  uns  an  alle  Laboratorien  die  Bitte  zu  stellen,  uns 
amdi  ihrerseits  ihre  Unterstützung  nicht  zu  versagen  und  durch  Aus- 
führung einzelner  Analysen  von  Asdien,  welche  aUe  mit  der  grossten  * 
Sorgfalt  in  der  unten  ausführlich  beachriebeoen  Wdse  dargestellt 
sind  und  deren  analytische  Ergebnisse  durch  die  Art  ihrer  Vorbe- 
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reitung  in  jeder  Iliiisiclit  werthvoll  und  ver^leirli1):ir  werden,  zur  För- 
derung einer  genieinniitzi.uen,  auf  Vollkommen  einheitlichem  Triuzipe 
beruhenden  Arbeit  beitragen  zu  wollen. . 

Auch  auf  dem  (iebiete  der  Weinbereitung  sind  durch  Lüftungs- 
versuche  im  Grossen,  namentlich  mit  der  von  Professor  v.  Babo  iii 
Frdbaig  oonstniirten  Mostpeitsche*)  bereits  die  ttberrasehouisteii 
Besultate  erzielt  worden  und  durch  ^eselben  neue  Gesichtspunkte  für 
die  Theorie  der  Weinbereitung  aufgestellt,  welche  ihrerseits  zu  einer 
grossen  Anzahl  von  Versuchen  und  zu  eingehendem  Studium  der 
Gähningserscheinungen  selbst  im  landwirthschaftlichen  Laboratorium 
des  hiesigen  Polytechnikunis  bereits  Veranlassung  gegeben  haben. 
Zunächst  war  es  die  im  genannten  Laboratoiiuiu  ausgefülirte  Unter- 
suchung Dr.  A.  Mnyers.  jetzt  Privatdozent  der  Agrikulturcheniie  an 
der  Universität  Ileidelbeig,  welche  sich  vorzugsweise  mit  der  Frage 
über  Stotfumsatz  und  Stoflljedarf  der  IJefeptianze  beschäftigte,  und 
deren  Resultate  in  Dr.  Mayer' s  Habüitatiimchrift  „Untersuchungen 
Uber  die  alkoholische  Qährung"  etc.  (Verhig  v.  C.  Winter  in  Heidd- 
beig)  ahsfUhrlich  mitgetheilt  sind;  ihr  folgten  weitere  Untersuchungen 
Über  den  Einfluss  filtrirter  und  nicht  filtrirter  TiUft  auf  den  Verltuif 
der  alkoholischen  (lährmig  von  IJerm  F.  Dürr*),  sowie  die  unter 
der  Rubrik  zur  Hefefrage  in  den  vorliegenden  beiden  Heften  der 
Annalen  für  Oenologie  niitgetheilten  Untersu(  hunucn.  f)iesel))en 
gellen  Hand  in  Hand  mit  den  im  (irossen  ausgeführten  \ Crsm  hen  •\) 
und  werden  durch  weitere  Peiträge,  namentlich  von  Seiten  der 
Ptiauzenphysiologen  mehr  und  mehr  dazu  beitragen,  einiges  Licht  in 
das  dunkle  Gebiet  der  Gährungserscheinungen  zu  bringen.  Ist  so, 
duiroh  gemeinsames  Zusammenarbeiten  yon  Pflanzenphysiologen,  er- 
&hrenen  Wdnproduzenten  und  Chemikern  dnmal  eme  gewisse  Grund- 
lage gewonnen ,  so  wird  es  ein  Leichtes  sein ,  auch  über  die  Vege- 
tationen in  erkrankten  Weinen  und  die  Mittel  zu  ihrer  Verhütung 
allmälig  sicheren  Aufschluss  zu  erlangen.  Da  wir  die  aus  der  Unter- 
sucliung  der  eingesandten  Pndcninolten ,  Kebstöcke.  Trauben-  und 
Weinsorten  hervorgehenden  Resultate  als  die  Grundlage  einer  Keihe 
interessanter  Aufsätze  in  (Heser  /eit.schrift  betrachten,  hülsen  wir  in 
den  beigegebenen  Tabellen')  eine  Zusammenstellung  aller  zur  Unter- 
suchung an  das  landwirthschaftliche  Laboratorium  hiesigen  Polytedi* 
nikuros  dngesandten  Objecte  nebst  den  darauf  bezUglidhen  Angaben 
Uber  BodenmMUtnisBe,  Lage,  Düngung  und  Ertrag  folgen.  Dies, 
sowie  der  Gedanke,  dass  es  gewiss  Manchem  wllkommeri  sein  wird, 
schon  jetzt  in  jeder  Beziehung  vergleichende  Betrachtungen  über  (fius 
Tocliegende  Untersuchungsmaterial  anstelle  zu  können,  wird  die 


*)  8.  Annalen  I.  pag.  16  n.  ff. 

*)  S.  Annaleu  1.  pag.  4(». 

»j  S.  AnnalfMi  I.  pag.  21,  Heft  11.  S.  iintelL 

*)  Siehe  hiutca  Taf.  III- VI. 
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Tabollonform  i^enünjond  rechtfertigen.  Die  unten  anj^eführte,  kurze 
.  Beschreibung  der  Methoden,  nach  welclien  die  eingesandten  Boden- 
proben, Rebstöcke  und  Trai4>en  einheitlich  'zur  Untersuchung  vor- 
bereitet wurden,  wird  ausserdem  noch  näheren  Aufschluss  darüber 
geben,  wesshalb  wii-  vor  Allem  wünschen  musöten,  das  ganze  Material . 
in  einem  Laboratorium  zu  sammeln,  um  es  von  hier  ans  nach  völlig 
^leichmässiger  Vorbereitung  anderen  Laboratorien  nach  Wunsch  zur 
Verfügung  zu  stellen,  denn,  wie  bereits  erwähnt,  .hatten  wir  es  uns 
zur  wichtigsten  Aufgabe  gemacht,  Alles  genau  unter  denselben  Be- 
dingu%en  zu  trocknen,  autzul)ewahren  und  zu  verarbeiten,  um  s.  Z. 
auch  die  «gewonnenen  Kesultate  in  jeder  Hinsicht  unter  sich  ver- 
gleichen zu  können. 

Die  rege  Betlieibgung  durch  zalibiMche  Einsendi^ngen  giebt  wohl 
das  beredteste  Zeugniss,  dass  in  der  Tliat  ein  tiefgefühltes  Bedürfniss 
vorhanden  und  das  Eingreifen  wissenschaftlicher  Forschung  auf  dem 
Gebiete  des  Weinbaues  in  hohem  Grade  erwünscht  war. 

So  and  whr  m  den  Stand  gesetzt,  nicht  nur  die  verschiedensten 
Weinbergsboden  in  gleicher  Tiefe  entnommen,  mit  ihren  physika^ 
tischen  Eigenschaften  sowohl  unter  sich,  als  auch  mit  den  verschie- 
denen darauf  gewachsenen  Rebsoiten,  der  Art  ihrer  Behandlung 
durch  Düngung,  Schnitt-  und  Laubarbeiten  zu  vergleichen  und  werth- 
volle Schlüsse  für  die  Cultur  der  Hebe  flaraus  zu  ziehen,  sondern 
auch  viele  andere,  wichtige  Fragen,  namentlich  die  über  Aufnahme  • 
mineralischer  Uestandtbeile  Ix'i  vers(liie(h*nen  Rebsorten  aus  dem- 
selben Buden  und  gleichen  Ilebsorten  aus  verschiedenem  Böden,  so- 
wie Über  das  Verhältuiss  von  Trockensubstanz  und  deren  wichtigsten, 
organischen  Verbindungen  zu  den  einzehien  lOnenilbestandtheüen 
in  den  verschiedenen  Theilen  und  Altersperioden  der  Rebe,  ja  endlich 
den  Einfluss  der  Traubenbestandtheile  selbst  auf  den  Verlauf  der 
Gährung  und  die  Güte  des  Weines  ihrer  Lösnng  näher  zu  bringen. 
Letzteres,  sowie  das  Streben  mit  den  vei-schiedenen,  häufiger  vorkom- 
menden Weinkrankheiten  bekaimt  zu  werden,  hat  uns  zu  der  im 
2.  Circular  vom  Dez.  Isr.T  ausgespr»chenen  Bitte  um  Einsendung 
von  Most,  W(^n  und  llefeprok^n,  womögÜch  dei*s§lben  Traubensorten, 
aus  denselben  Böden,  sowie  um  Aljsätze  von  erkrankten  Weinen  ver- 
anlasst. Wir  lassen  im  Folgenden  auch  eine  Zusauimenstellung 
dieser,  hiesigem  Laboratorium  verabfolgten  Untersuchungsobjecte 
mit  kurzer  Aiigabe  der  von  den  Herren  Einsendern  gemachten  No; 
tizen,  sowie  dem  Ergebnisse  vorläufiger,  mikroskopischer  Untersuchung 
folgen,  um  bei  Veröfifentlichung  der  damit  erzielten  UnterBuchnng»* 
resttltate  stets  wieder  auf  dieselbe  verweisen  zu  können. 
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No. 

Datum 

N  Ii  ni  o 

uikI  * 

Sorte 

Anzahl 

der 

der 

der 

Wohnort 

• 

und 

Kls.h. 

Beuierkuu^en. 

Einstig 

Einspndung. 

des 

Einsenders. 

Jahrgan?. 

i: 

i\i 

I.  |21.nerl)r.G7.  |l)r.  A.  und  K 
I  I     Bulil  in 

12.  Fol.r.  (..S.l  Doidejiheim. 


1» 


.Tniii  G8. 


do. 


Ii 


II. 


3,Januar08.|Erkorlin  in 
Laufen. 


III. 


ISteinhäusler 
in  Salzburg. 


dn. 


2.  Fehr.  68. 


26.  Febr.  <i8. 


do. 

do. 
do. 


1 


1852 
For8terKieslg.|2 

Xo.  70 1  g 

..  22ül    *  Ii 

1861. 
Kii'.sling  43. 

71. 

1862. 
Riesling  75. 
geniiseht  i)7. 
186.'». 

7  Rie.«.ling  131. 

8  TokaverSlH. 

9  Rie-sling  323. 
jlO  do. 

1  Tiutedel. 


K«duutcDd«r  krysUlliniK-hfr  Al>- 
luti,  onthikll  vorzytfswtiiw  njt4«l- 
f<'>riiii){e  Krystill«.^ 

Wurde  zu  Erwärmun^t^«-  und  <iah- 
r«ng«Terj*uohi3ii  verwendet,  wo- 
rClber  »pÄtor  AuHt'tihrlicheff. 


•>|  IriihzeitiKauf  Flii*fhijn  \gv- 


koiinnon. 

ll 

'>|  »ölir  fi^iii. 
Ol  nnas. 

)|  Hohr  to'm- 


a 
e 


f. 


1867. 
(lutedel. 

1M66. 
frutedel 
au.s  Laufen. 


IV.  1 13.Januar68.  |lffl:nid  z.  Krl)-|  1 

priiizi'U  in 
Carlsruhe. 


1867. 
Gutedel  |3 
aus  Laufen 


1865. 
Affenthaler.  |3 

Rothwein.  Ii 
.\eltererWein.|  1 


1864. 
Rordeaux.  |'5 


Wurde  lMf>  4niitl  a)>(;eUi(i*cit.  wu 

iiiclil  (p^m  hell  jjewordMi ;  d>>rh  wv 
I  dt  rublt'u  tiirhl  krauk  :  im  Jnli 

wnrdü  VT  plottlieh  IrtiKe  u.  kntnk 
I  Unter  dum  Mikri>r<ko)i  wubr  kUü>« 

/.«lli'n  in  lebkiafl  rotireiuler 
I  WL'ifuii);. 

AuN  dtiinnflbeu  lt«b|feUnd»  wie  dir 

Torhurgtihendo. 

Wur  trhb  und  »ckwrr  {^'worden 
w«llt<j  liicb  trotz  inchrf»cheB  AW- 
lasMonn   uicht    nirhr    h»U**n.  d 

1  i'iifcntbinnlifbii.  in^ 
Hpii-lunde  Fkrbii  ist 
nxih  nie  vorgokiiinnjcn.    Oer  Wem 
enthiL-lt  kleine  Zellen  in  lebhafter 
itowi-gung. 

.Stit  dem  Horbjrt  »uf  Uoeriw  gt\r- 
(fun  und  nur  einige  Tag.»  »or  der 
KinhonAinit  urhon  hell  al'_'  -7  r'-n. 
wurde  in  4S  Stunden  '.  A 
h.  er  nahm  fiar  ruthli^  ui  i  arbi- 
»n.  rnt«>r  ilt'iti  Mikroskop  briuD- 
lii-h  Kcfürbte,  rundliche,  klein« 
I  /elli<n. 

I  UiT  von  ein«'«!  K;inft<r  Terdorb^o 
frurle.    Knihalt  l'n.tt.  Myrodenua 
1  areti. 

Der  kurze  Z"iU  naoLilem  er  (j*- 
kauft,  eine  dunkle  Färbun^r  an^«- 
nominen  hat.  nie«  koiunit  ''tX4t 
bei  Markgräller  anj«  bemcrcD  La^t« 

vor. 

s<  hm.<kl  «ehr  bitter  und  uuthilt 
I  dtvaelbun  drgaaiMnien  die  /VW 
|in  aainon  .Ktudeannr  l«  via*  Fi< 

10  —  '20  abgi'btldot. 
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Namci 

Anzahl 

No. 

Datum 

an<l 

Sorte 

der 

dor 

Wohnort 

und 

Fisch. 

Bemerkungen. 

V.  insdg 

Einsendung. 

Kinsendors. 

Jahrgang. 

•f  !<2 

N 
« 

0^  — 

März  r.^. 


Juli  68. 


Dr.  A.  Blan- 
kenliorn 
•lanken- 
hornsberg. 


du. 


2-'.Se|itbr.<;8. 


(lO. 


18H7. 
Riesling, 
do. 

18(56. 
Riesling. 

do. 
1807. 
Riesling, 
do. 

Wcissherbst. 
do. 


Riesling. 


10 
11 
12 
i;i 
14 
15 
16 
17 

18 
10 
20 
21 

2'2 
23 
24 


Traininor. 
Wcisshcrb.st. 
Bunruiid.roth 
Riesling, 
do. 

Weissherbst, 
do. 
Riesling. 
18<;8.^ 
Weissherbst. 
Hurguiid.  rntb 
do. 

Weiesherbst 

do. 
do. 
do. 


I.  Sorte  im  Zimmer  vurgohren. 
II.   do.        do.  do. 


I.  do. 


II.  do. 


dioicer  Wein  war  in 
«tnrk«  Nacli^ihmng 
gekommen. 


I. 


\  Die  ehem. 
Untarxuchang 
dieser-JWi'ine 
itit  bereits  im 
1.   Ueft  dir 


ilo.  gelüftet. 
,  nichtgelfinct 
gelüfU't. 
nicht  gelftftet. 
Annalen.  Seite  '20  mitgetheilt,  Von 
den  4  llefesorten  wurden  auch 
I'tuIhmi  zu  VegetationoverNUchon 
Torwendet.  AusHerdem  bellndeu 
hich  noch  welche  in  den  lIAnden 
von  Pflanienphrxiolofcen.  auf  die 
wir  ^päter  aunführlich  r.urflck- 
kommen  worden. 
\u^«<•r  den  verschiedenartigsten 
Kryntatlinationen  finden  liich  in 
der  Hefe  pehr  häufig  auch  eifi5r 
inige  Zelten  mit  gekörntem  Inhalt 
von  der  <ir<^iuie  und  Ucatalt  dea 
(tidium  Tuckeri.  die  ihrer  ganten 
•Structur  nach  jt"doch  mehr  Aehn- 
lichkeit  mit  einer  gro«sen  Hefe 
zclIe  bwttien,  aU  mit  Oidium. 


I.  KorU«  gelüftet. 

,  n.  gelfiflot. 
geliift^'t. 
nicht  gelüftet. 
I.  Sorto  trbh. 


gel.  att8StQckNo.l5.\  ^  %  l 

n.  gel.  ,  ,  15 

hauptnAchl.  Schaum 
d'T  Hich  beim  Ldf 
ten  gebildet. 
Schaum. 

ge)^ft«t. 

nicht  gclöflct. 


w    *  > 

s  «  2. 


flO 
9 


c 

e 

a 

03 
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NO. 

der 

^insdg 


Datum 

der 

Kinscndung. 


Name 

and 

Wohnort 

des 

Eirispmlors. 


Sorte 

und 

Jahrgang. 


2.  Septbr.  f>8. 


VI, 


VII. 


20.  Januar68, 


VIII. 


IX. 


2r».Janimrr.^< 


X. 


2.Januar6H. 


)r.  A.  Blan 
kenhoru 
lilanken- 
hornsberg. 


I 

28 
i» 

30 
1 

32 
3 
4 
35 
36 


39 


40 


Bimiolin  in 
Ihringrn. 

M.  Kalleu- 
barhi. Laufen 


hanter  in 
Lilienibal. 


Doni.-Vrwltg 
Meerslmrg 


(;!)r.  Blanken 
luirn  in  MiiU 
heim. 


ölBnrgund.roth 
Weisshcrbst. 
(lo. 

Burgnnd.  roth. 
do. 
do. 
do. 
lliepüng. 

do. 
Traminer. 
Rirsling. 
do. 
18«  ;8. 

Weisslierbst. 
Klbl.u.Hnhlr. 
Mnsrat.  Beer. 

Oiit  Silv. 
Uuldr.n.  Ries- 
ling. Naclidr. 
1807. 
Traminer. 


3 


3 


Riesling. 
Gutedel. 


do. 
IRC.'J. 
Bnrguml.  nitli 

1807. 
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AllN^or  dt-n  Itcfozt^Uon  auch  ander«. 
^m  Ii  n&hcr  /.u  hci>timmende  Teif«- 

rnt^uwiihnlich  viel  kryalallinUicli' 
.\u!(!icht<iHiint;«n. 
Z«igt«  bpim  AblaoA  Anfängn  «om 
Z&b"wcrdt<n.  Die  Hefe  ant«r- 
Mcbcidet  Hieb  dadnrcli  wMeoUicb 
vun  Hkmmtlirhen  anderen  Oatodal- 
Heffn.  dim*  in  ihr  «ehr  viele  Oi- 
diuiii  ahnl.  <tt>bilde  enthalton  aiad. 
Ktithiilt  dio  ffir  biiierM  W«ia 
rbafbktortctiitchi'n  Fonn«n. 

Myruderma  acrti.  MaMtea  von  »icb 
b«iwi'K«"nd(jn  Sj«jr»'n. 

Aus    domüelhen   Kt'bMtäckc,  an^ 
WL'lrhctn  dii<  cini;etiaadt«n  Itnden 
prnttt'n  nntiititiinu'n. 
Kiiläiidtr-Ht'fe    in  uiiKewnhnlicli 
in;iniii|ff«lti|fcn  Fomrn.  SiUancr- 
Ik'fu  cntbAlt  auch  l&nKli<'b««,  band 
fonnige  Ucbildo  sowii'  Krjstallr. 
AuH    edvifaiilen    Tranbm  dorrh 
Vorle*e  (jcwonnon. 

Von  dnem  K^undm  Wein,  an 
Uuländer  nnd  Traininertranb«B. 

Dlt  W«>in   im  crwilrinten  I.okal 

vcrifbron. 

Kntlialt«n  di'n  für  bittervu  W« 
rharakteriNti!>rhoni*ilr.  doch  fiadM 
w  ir  dunnKlben  bfi  kcinrm  d««U*rlMB 
Hothwein.  *<}  wh'  T  '  1<t 

wie  ihn   I'n.ttfur  ;i  od 
wie  wir  ihn  in  dein  Uardeaux 
No.  IV.  gefunden. 
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Die  clKMiiisclie  riitei-siicliuiif?  eines  Theiles  dieser  Weinproben 
mit  besonderer  Beriicksichtigiing  von  Phosphorsäure ,  Kali,  Kalk, 
Chlor  etc.,  ist  durch  Herrn  Assistent  E,  Meisini^er  im  hiesigen  landw. 
Laboratorium  bereits  in  AngriflF  genommen  und  w^den  wir  im  nächsten 
Heft  über  die  gewonnenen  Resultate ,  sowie  über  die  dabei  ange- 
wandte Methode. aosfUhrücb  berichten.  Eine  weitm  Untersuchung 
über  den  Znsammenhang  Ton  Phosphorsäure*  mit  den  verschiedenen 
stickstofTfialtigen  Körpern  in  Most  und  Wein  wird  folgen.  Ein  an- 
derer Theil  ist  zu  eingehendem  Studium  der  Pasteur'sclien  Erwärm- 
ungsmethode verwendet  worden  und  hierüber,  sowie  über  die  mikroB- 
kopische  Untemichung  der  Absätze  von  erkrankten  "Weinen  sind 
wir  ebenfalls  in  der  Lage,  schon  in  den  nächsten  Heften  Alittheilung 
zu  machen. 

Aus  den  durch  eine  Heihe  von  Aschen-Analysen  gewoimenen 
Gesichtspunkten  konnte  schon  jetzt  mit  der  Kultur  von  Reben  in 
wässeriger  Nährstoffiüsung  und  künstlichem  Boden  aus  gestossenem 
Glas  begonnen  werden;  und  es  stehen  im  ländwurthschaftlichen  Labora- 
torium des  hieagen  Polytechnikums  seit  Frühjahr  d.  J.  namentUeh 
Ruländerreben  in  üppigster  Kntwickelung,  allein  mit  den  sonst  ge- 
bräuchlichen Mincralbestandtheü««  genähi  t .  denen  noch  entweder 
Harnsäure,  Hanistotl'  oder  Ouanin  als  stickstoffhaltige  Substanzen 
zugesetzt  sind.  Wir  .werden  (Jelegenheit  nehmen,  im  nächsten 
Hefte  diesji  Vei*suche,  sowie  die  dabei  angewandte  z.  Tb.  vollii;  neue 
Methüde  der  Cultur  umfassend  zu  schildern  und  ihiu  li  hcigefiiizte 
Zeichnungen  zu  erläutern.  Solche  Vei*suclie  mü.^sen.  sowohl  in  reia 
wissenschaftlicher  als  auch  praktischer  Beziehung  das  höchste  Interesse 
errege  und  im  Zusammenhang  mit  den,  von  den  eingesandten  Reb- 
stöcken, Zweigen,  Blättern  und  Trauben  ausgeführten  Aschen-Ana- 
lysen bald  zu  sicheren  Aufschlüssen  über  die  \vichtigsten  Emährungs- 
und  Wachsthunjs-Bedingiuigen  der  Bebe  führen. 

Aber  auch  die  piaktische  Seite  des  Weinbaues  wurde  bei  diesen 
Arbeiten  im  Laboratitiiutn  bisluT  niemals  aiLs  dem  Auge  verloren  und 
stets  ein  reger,  briethclier  und  persönlicher  Verkehr  mit  bedeuten- 
den Weinbaui>raktikern  unterhalten.  Unsere  Korrespondenz  zählt  heute 
über  500  Nununern  und  umfasst  die  interessantesten  Mittheilungen 
von  ei*fahreucu  Weinproducenten  sowohl ,  wie  von  den  bedeutendsten 
Männern  der  Wissenschaft.  Wur  sprechen  Allen ,  die  uns  bisher  so 
ll^twUlig  mit  Rath  und  That  unterstützt  haben«  wiederholt  unseren 
verbindliciisten  Dank  ans  und  hoffen  bald  auch  der  Unterstützung 
noch  vieler  Anderer  uns  nihnien  zu  dürfen.  Namentlich  erlauben 
wir  uns  an  die  Vorstände  chemist^her  und  landwirthschaftl.  liabora- 
torien  die  dringendste  Bitte  zu  richten,  uns  durch  Ausfiihrung  ein- 
zelner Aschen-Analysen  (die  Aschen  sind,  wie  erwähnt,  alle  völlig 
gleichnvlssig.  mit  der  grössten  Sorgfalt  in  der  unlen  (S:  u.  tf.) 
'ausführlich  bescliriebenen  Weise  dargestellt,  genau  numerirt  und  ge- 
wogen), in  der  begonnenen  Arbeit  unterstützen  zu  wollen.  Denn  sind 
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für  eine  Pflanze  einmal  dun  Ii  /aliliciclic  Asrhrn-Analvsen  die  notli- 
Avcndi^ston  Oesiclitspmikte  aul'^a'.sti'llt  mid  ist  das  lut'zii  venvcndcte 
Material  si»  vorhiTeitct .  dass  die  LrcwmniciH'n  Kt'sultatc  immittidliar 
auf  die  IcbciaU'  PHaii/«»  iilici tr.i;^t'n  wtTdcn  küniicn.  ist  feiner  auf 
Sorte,  Alter.  \Vaelistliiiin>i)(>ii(i(le .  l'.odenliesdiatVeiilieit .  Düngung^' 
und  cliuiatische  VerhältULsüe  dabei  genaue  iiiicksicht  genommen,  so* 
kann  es  nkht  fehlen,  dass  mit  Httlfe*  der,  einigermassen  sogar  schon 
in  Misskredit  gekommenen  Aschen-Analyse  solche  Besultate  gewonnen 
werden,  die  in  Zusammpnliaiig  mit  i^raktlschen  Kultarversuchen,  ver- 
schiedeui^  Dttngung  etc.,  ebenso  wie  mit  künstlichen,  in  wässeri<;en 
Nährstofflösungen  und  narliireahmtem  Uoden  ausgeführten  Kulturen 
allein  den  sichersten  \ufs<liluss  über  die  WaclHtlinnislxMlingungen  • 
uncb  der  anden'n  KulturpHanzeii  zu  ue)»eii  im  Stande  sind.  Den 
letztei\v;ilMit(Mi  l\nlturv('rsu<ben  mit  ver-rhiedener  Diin'jnng  uml  in 
uiisM'riger  NahrstolVidsung  niiis^en  aber  ntitli\vendi'_i ,  stdh'n  sie  nieiit 
völlig  in's  Blaue  hinein  imd  (dme  Aus>i('ht  auf  brauchbare  Kesultat^ 
durchgeführt  werden,  zahlrckhe  Aschen* Analysen  zur  Richtsehnur  • 
dienen:  Ist  es  uns  gelungen,  nur  bei  einer  Pflanze  auf  diese  Weise 
die  wirklich  massgebenden  Gesetzmättsigkeiten  vor  den  tausend  an- 
deren Zufälligkeiten  herauszntindiMi ,  daim  vielleielit  winl  es  ein 
heichtes  sein,  ein  wesentlich  vemiifa(  lit<  -  System  dei-  Untersuchung 
auf  alle  anderen  Kulfnrgewächse  zu  iil»ertrag<'n  und  so  Wissenschatt 
und  Laiiduiif liscbaft  um  eine  seumsreiclie  Krkenntniss  zu  bereichern. 

\\'el(lie  iniser(M-  Kult nrj)tian/i'n  möclite  sich  abei-  zu  solchen 
l'ntersucliunuen  i>e.»<*r  oiLriicn.  als  gerade  der  Weinstock V  (üebt  es 
doch  kaum  eine  zweite  Kulturijtian/e,  der  nian  so  viel  ileiss,  Sorgfalt 
und  .Kapital  smwindet.  Sie  bleibt  Jahrzehnte  lang  in  ein  und  dem- 
selb^  Boden  stehen .  und  wir  haben  es  hier  weder  mit  der  Berück- 
sichtigung einer  Vorfrucht  und  deren  vei^ndemdem  Einflüsse  auf  den 
I'oden ,  Hoch  mit  einer  kurzen  einjährigen  Entwickelung  zu  thun. 
Au(-h  rnkräuter  fehlen  bekanntlich  in  gut  gehalteiien  liebbeigen  fast 
vollständig.  An  ein  und  derselben  Ptlanze  endlicli  können  wir  nach 
verschiedener  liirhtung  experimeutiren  und  Jahr  für  Jahr  neue  VtCr- 
SUche  damit  voniehinen. 

l'üi-  die  Zu<'keiridie  hat  man  den  lantbiss  des  Kali  auf  die 
5Cuckerbildung  erkannt,  für  die  ( ietreideptlanzen  den  Zusammenhang 
zwi^schen  Phos])horsüui%  und  StickstotTverbindungen  in  den  einzelnen 
Vegetationspeiioden  nachgewiesen;  die  Untersuchungen  Uber  die 
Functionen  des  Chlors  sind  heute  noch  nicht  zum  vollen  Ab- 
«•hluss  gediehen,  ebenso  ist  über  die  Vertretbarkeit  der  einii^lnen 
sicll  sonst  nahestehenden  Mineralbe-fandt heile  noch  wenig  bekamit. 
Alle  diese  Fragen  treten  uns  bei  der  Kultur  der  liebe  vor  Allen»  ent- 
gegen. Sind  durcii  ^^emeinsjunes  Arbeiten  solche  (iesirhtspmtkte  auch 
für  die  Krnährnng  des  Weinstocks  in  Jeder  He/ieiumg  fest  gestellt, 
dann  erst  ist  auf  breitester  «•lieniiscber  (iriindlage  dem  Ttlanzenphysio- 
logen  der  Weg  gebahnt,  auf  weichem  er  uns  seiner  Zeit  über  das  „Wie" 

AnMl^n  der  (Mnologi».  J.  9 


Digitized  by  Googl« 


130  '  A.  Blankcuhorn  &  L.  Kösler: 

eines  derartigen  Zusuniiiiciihaiius  /wisrhcn  auftrenoninicnen  Mincral- 
bestaudtheilen  und  i'roiluktiüu  gewisser  orgaiiisclier  Verbindungen  in 
der  Pflanze  Au&chluss  ertheilen  wird. 


Beschreibong  der  Methode  des  Troeluieiis  und 

Einäsehenis. 

"Wir  lassen  hier  kurz  noch  eine  Beschreibung  der  Art  und  Weise 
folgen,  in  welcher  die  im  Herbst  1867  eingesandten  Bodenproben,  Reb- 
und  Traubensörten, gleichartig  zur  chemischen  Untersuckiung  vorbe- 
reitet wurden.- 

1)  AUe  Proben  wurden  bei  ihrer  Ankunft  im  Laboratorium 
nocJimals  einer  genauen  Wä^ung  unterworfen. 

a.  Die  Trauben  wurden  vorsichtig  aus  den  Töpfen,  in  denen 
sie 'wohl  verschlossen,  verpackt  waren,  'jenoinnicn  und  jede  einzelne 
Traube  mittelst  eines  kleinen  lliikchtMis  von  ver>ilb<'iteni  Draht  an 
Schnürcii  aufgehangen,  die  nilienwcise  über  die  Arbeitstische  eines 
kleiueu,  stark  geheizten  Seitenzinnners  de.s  Laboratoriums  gespannt 
waren.  Etwa  dabei  abfallende  Beer^  oder  abtropfender  Saft  wur- 
den durch  untergesetzte  grosse  Porzellanschalen  von  4  eckiger  Form, 
wie  sie  in  der  Ph^togroplue  Anwendung  findc^f,  in  geeigneter  Wdse 
aufgefangen  und  zusammen  mit  den  schon  während  des  Transportes 
abgefallenen  Beeren  und  auagefloiKieiien  Safte  im  *  Wasserbade  ge- 
trocknet. / 

b.  Die  auf  solche  Weise  im  warmen  Zinuner  bald  welk  gewor- 
denen Trauben  wurden  in  einem  eiuens  liiezn  construirten  .Trocki-n- 
kasten,  dessen  Constructioii  ans  lieistehemler  Yin.  11  leirlit  ('r>i(  iit- 
licji  ist  und  wohl  keiner  weiteren  Erklaiun.^^  bedarf,  mittelst  der 
obenerwähnten  Häkchen  an  Glasstäbeu  aufgehangen  und  hier  mit 
allen  Vorsichtsmassi-egeln  bei  einer  Tempeititur*  von  60^ — 70^  C.  so- 
lange getrocknet,  bis  sie  gröblich  zerstossen  werden  konnten  und 
nachdem  die  Drahthäkchen  sorgfältig  entfernt,  das  Zennahlen  der- 

.selben  auf  einer  sehr  fein  verstelUiaren,  grossen,  franzö.sischen  Ge- 
W'ürzmülile,  bei  feinster  Einstellung  möglidi  war.  Dabei  war  die 
Vorsicht  zu  beol)achten,  dass  die  getrockneten  Traulicn  niemals  iiueh 
warn*  in  die  Mühle  kamen,  weil  sie  sonst  eine  meiir  zusammen-  • 
backende  Masse  gal>en,  die  schwer  duK  Ii  die  Mülile  ging,  statt  eines 
lockeren  Pulvers,  wie  es  die  vorher  erkalteten  Trauben  lielerten. 
Die  feingemahlene  Substanz  endlich  wurde  in  gewogene  Glasgefässe 
gebracht  -und«  in  einem  grossen,  cylindrischen  Trockenkasten  mit 
doppelten  Wandungen,  deren  Zwischenraum  mit  Glycerin  gefüllt  war, 
8.  Fig.  12,  bei  einer  Temperatur  vcm  100^— 105^0.  zuletzt  in  sehr 
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grossen  Exsicxuitoivn,  sogenannte  Ganservcs  von  2 — 3'  Höhe  mit  luft-^ 
dicht  aufgeschliifcneu  DecJichi,  welche  die  Trockensubstanz  von  8* 
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his  10  Traubensorten  auf  einmal  aufnehmen  konnten,  Über  Schwe- 
felsäure 80  lange  getrocknet,  bis  kein  Gewichtsverlust  mehr  wahr- 
f^enommen  wurde.  Da  der  grosse  eiserne  Trockenkasten  Fig.  1 1 
8  vcrschiodone  Trauhcnscuten  auf  einmal  aufzunehmen  vcnnoclit!'. 
el)ens()  in  dem  Cl]yciMintnukenapi)arrtt  Fig.  Iii  und  dem  Scliwcfel- 
säun'rx>i((;it<»r  die  Trockensubstanz  voji  s  Traubensorten  befiiiem 
unt«M «ichracht  werden  konnte,  so  war  es  möglich,  immer  8  Troben 
auf  einmal  zum  Verbrennen  vorzubereiten.  Da  dassell>e  für  eine  Sorte 
einen  Tag  Zeit  in  Ansprach  nimmt,  so  wurden  die  übrigen,  nachdem 
kein  Gewichtsverlust  mehr  constatirt  worden,  inzwischen  mit  einge- 
schliffenen GrlasstOpseln  wohl  verschlossen  aufbewahrt. 

c.  So  getr(H'knet  gelangten  diese  Proben  zur  Einäscherung.  Vor 
dei*selben  wurde  immer  ein  kleiner  Theil  der  ganzen  Masse  (durch'' 
schnittlich  30  Gramm)  entnommen  und  in  einem  kleinen,  dünnwan- 
digen Glascylinder  mit  eingeschliffenera ,  hohlen  GLuästöpsei  nach 

Fig.  IIa.  Trorkonicwteo  von  Hohwarxera  EUenbleeh  (»'»rilor.-  Ansi.ht».  DSe  ein«  der  4  Thür«B 
a  ift  f«Äirnei.  d  leift  eiiWB  d«r  durchlrtchertaii  B4dm,  »uf  welchen  die  vieruckigvn  PonoU»«» 
•dMlM.I  etebta.  k  OUwtAbe  tan  Aqfh&Dr'n       TtmWb.  c  l«afUA«h«r.  •  TherniMMtar. 

9* 
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.abornialimMu  Ti;<Kkiien  über  Schwefelsäure  gewogen.  Diese  kleinen 
Proben  dienteu  dazu,  die  Aschenprozeute  der  so  gewonneneu  Trocken- 

Fig.  IIb. 


Substanz  genau  zu  bestimmen.  Die  Bestimmungen  wurden  im  Flatin- 
_  flg.  Ii.      tiegel  mit  durchschnittlicli  5  Grm.  Substanz  von  jeder 

Traubensorte  3  mal  ausgeführt  und  dienten  einerseits 
zur  Controle  für-  die  im  nachstehend  beschriebenen 
Einäscheninjisapparate  erhaltene  Oesammtasehen- 
nieiige.  andererseits  aucli  zur  liereclinung  der 
Asi'henniPn^c  aui  die  ucwni^nie .  frisrlie  Substanz. 
Die  übrigen  ir»  (inu.  Trockensuljstanz  wurden  zur 
Bestimmung  einzelner,  organischer  Bestandtheile 
wie  Fett  etc.  sowie'  zur  Stickstoffbestimmung  ver- 
wendet. Alle  diese  Einzelbestimnmngen  werden  seiner 
Zeit  gleichzeitig  mit  den  Resultaten  der  betreffenden 
Aschen-Analysen  veröffentlicht  werden. 

Bei  einer  kleinen  Anzahl  von  Traubensorten  wurde 

• 

Fig.  IIb.   Anflicht  de«  offBa«n  KMtwuk   f  innanr  C/liadar  mit  EiiooBteb  1  »U  TM(«r  Ar 
4m  vtritellbAren  Bonsao'Mhm  BrraiMr  f  «a4  dtm  lUB^tmr  h.  e  TlMmoaMtar.   k  SMaMMli 
•kar  dm  KmImi  tarn  TatVWthm  der  »oniitrOaMiideii  warmon  Lnft  am  Holt,  Zweige  etc. 
taMknao.  ■  vdtaM  Bm«  in  tkmmu  Bo4tu  des  Kaateu  in  «elcha  der  CyUnder  f  aOiiaet. 

rif .  IS.  Vu  d«r  wUrlfdmi  Ortew. 
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auch  eine  Trennnng  von  Kämmen,  Kernen  und  Schalen,  sowie  von  Vi&* 
liclicn  und  unUislichen  Bestand! heilen  »lurchgeführt  und  die  einzelnen 
Trüben  apart  einfreäscliert.  Das  Einiis<'hern  der  übrigen  Trockensub- 
stanz von  je  durchschnittlich  4  Pfund  frischer  Trauben  wurde  in  einem 
Apparat  von  Platin,  wie  ihn  beistehende  Fig.  13  u.  14  zur  Anschau- 


ung bringen,  in  einem  fortwährend  erneueiten  Luftstrom  ausgeführt. 
Da  zu  erwarten  war,  dasB  eine  Substanz  mit  so  hohem  iittckergehalt, 
wie  sie  die  eingetrockneten  und  gemahlenen  Trauben  lieferten,  nach 
dem  gewöhnlichen  EinSscherungsverfohien  in  der  Muffel  sehr  kohlen- 
reiche Asche  liefern  würde,  so  erschien  es  nothwendig,  ein  Verfahren 
in  Anwendung  zu  bringen,  welches  diesen  Uebdstand  gänzlich 
ausschloss. 

Der,  von  dem  Einen  von  uns  zu  die.*<em  Zweck  coustiuirte 
Aj)i)arat,  wie  ilm  beistehende  Fig.  13  u.  14  zeigen,  ist  in  der  That 
ganz  vorzüglich  geeignet,  von  Sul)stanzen  wie  Blut,  Most.  Hefe  etc.. 
die  st:hwer  verbrennlich  imd  .wegen   ihres  Reichthuiiis  an  leicht 


Fig.  13.  A  KiMtTtn'H  Stativ  mit  Hingen  nuch  Ituuiion.  Kiiig  c  trä^t  ein  triclitirfonnigos 
Btamblech  zum  Hchntz  lUr  ll.uxl  t;*^gcn  die  FUiiimo.  King  d  trigt  den  I'latinapiKirat  u  >it  «-m  ii  Kohr 
ab!«  in  da«  KAlbclwn  IB  goht.  Ring  g  tr&gt  die,  an»  3' üb«reiiMnd»r  beflndlit-hcn.  durch  die  Hahno  t 
Terbandenan  riiufftraigea  MMwingröhren  e  zum  Znl«itea  dM  Gmn  für  die  Iii  FUnimen  b.  1>'m- 
atXbtm  siad  mm»  dM  nteetp  dir  BanMB'idMD  CMbnnnar  Mvstraiit.  Itar  King  r  tcftgt  da«  Ge- 
flaa  1,  la  wcldtma  tob  Waiwer  aai|pib«a,  das  K6lbcb«a  n  atalit  o  ▼«rUadaag  dM  K«lbclMBa  ailt 
dm  WaMertrommt-l^cbb'iNe  q.    K  /nieitung  deo  QaH«0. 


Pig.  14.   l'latioappttrat  a  mit  Hiebboden  i  und  B«br  n  in  seiner  durch  Kaatoebuk  erxieltaa 
TwUniaaf  nii  lAlbeh«  m  o. 


Fig.  13. 
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scbmelzbaien  Salzen  sehr  koblenreicbe  Asche  liefern,  dne  Asche  zn  er- 
halten, die  fast  frei  von  Kohle  ist  und  ein  feines,  lockeres  Pulver  darstellte 
Es  könnte  der  Vorwurf  gemacht  werden ,  durch  den  Luftstrom 
würde  zu  Viel  mit  fort^jerissen ;  wir  müssen  darauf  aufmerksam  machen, 
dass  die  Platinröhre  durch  eine  mindestens  1  Centim.  weite  Glas- 
röhre, welche  in  ein  Köliichen  mit  Wasser  weniize  Milliuieter  tief  ein- 
tauchte, vrrlän^^crt  ist.  dass  fenu-r  der  Luftstrum  wälnrud  des  Ein- 
äschernsso  reguiirtist,  dass  sich  die  Giisblasen  nur  lau,i,'sain  fol^'en,  was 
völlig  irenüpend  ist.  wenn  die  Trockensubstanz  nii  luals  in  grösseren 
Quantitäten  als  sulchen  wiesie  ein  kleiner  Tlicelütfel  zu  fassen  vermajj, 
in  den  schwach  rothgltthenden  Tiegel  eingetragen  wird  und  zwar  in 
solchen  Zwischemüumen,  dass  die  nächstfolgende  Portion  nie  früher 
in  den  Platintiegel -gelangt,  als  bis  kein  Aufflammen  oder  heftiges  Er- 
glühen der  eingetragenen  Substanz  mehr  wahigenoromen  wird.  Auf 
diese  Weise  findet  vollständige  Verbrennung  statt,  es  ist  kein  Be- 
schlag von  Russ  im  Tiegel  zu  bemerken  und  der  mi\  <1(mii  Luft- 
strom  iiiiidurcligerissene  Dampf  enthält  so  wenig  uii verbrannte  Sub- 
stanzen, daäö  das  vorgeschlageoe  Wasser  nur  schwach  gelblich  ge- 
färbt wird. 

.  Trotz  des  langsamen  Luftstronis  werden  natürlich  stets  geringe 
Mengen  von  Asche  durch  das  fein  durchlöcherte  Platinsieb  auf  dem 
Boden  des  Tiegels  mit  hindurchgerissen.  Es  muss  daher  Jedesmal 
nach  vollendetem  Eintragen  der  Trockensubstanz,  wobei  auch  in  der 
Kegel,  wenn  das  Beschicken  sorgfältig  genug  ausgeführt  worden,  der 
ganze  Einäscherungsprozess  beendigt  ist ,  der  Inhalt  des  Kölbchens 
gut  ausgespült  und  in  einer  Platinschale  verdami)ft  werden  :  sollte  sich 
im  Rohre,  oder  in  dem  Hals  des  Knibebens  ein  Ansatz  von  theer- 
aitigen  Produkten  zeigen,  so  wird  dei^felbe  zuletzt  mit  etwas  Alkohol 
ebenfalls  in  die  Platinschale  gesjüilt.  Nach  dem  Eintrocknen  in 
demdben  wird  scbwacb  geglüht  und  die  so  erhaltenen .  geringen 
Mengen  von  Asche  sorgfältig  mit  der  Hauptmasse  gemischt.  Die 
Wägung  einer  solchen  durchgerissenen  Asche  ergab  in  einem  Falle, 
nadidem  275  gr.  Trockensubstanz  von  2  Kilo  frischen  Traminer- 
trauben  in  der  beschriebenei\  Weise  eingeschert  worden*waren,  welche 
.12grm.  Asche  lieferten,  0,1044  grni.  also  0,87*/..  der  ganzen  Aschen- 
menge, darin  waren  0,0014  gim.  Chlor,  entsprechend  0,0020;*)  grm. 
Chlorkalinm  enthalten,  somit  enthielten  diese  ().l(i44  grm.  durcb'je- 
rissener  Ä^che  2,^()<"»  "  rbloikalium  =  0,021  ^'  ■  der  ganzen 
Asclienmenge.  Sciiwetli^e  Säure  konnte  in  versebiedeiien  anderi'U 
Proben  de>  NoiüeleLrten  Wassers  nicht  uacligewiesen  werden.  Man 
muss  annehmen,  tlass  diese  geringe  Quantität  von  ("hloralkalieu  nicht 
durch  zu  hohe  Teiuperatur ,  sondern  nur  mechanisch  mit  anderen 
Aschentheflchen  hindurchgerisseh  wird.  Dies  beweisst  einerseits,  daas 
bei  sorgfältiger  Beschickung  und  guter  Regulirung  des  Feuei^  und 
Luftstroms  ein  Fortfuhren  flüchtiger  Bcstnndtheile  nicht  zu  befürchten 
ist,  andererseits  aber,  dass  durch  allipaliges  I'int ragen,  unter  gleich- 
zeitigem Luftzutritt  das  Verbrennen  selbst  solch  zuckerreicher  Sub- 
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stanzen  rasch  und  vollständig  und  Ihm  so  niederer  Temperatur  vor  sich 
«zelit.  (lass  weder  ein  Zusaniinensclnnelzcii 'der  reichlich  vorhandenen 
Alkalien,  noch  ein  Venianiplen  von  ("hloralkalien  stattfindet.  Nur 
einmal  wurdi'  hei  einer  A^elie,  wcldie  iranz  ahnorme  Quantitäten 
V(tn  Cliloralkalicn  er^Mh.  viclh-idit  (hin  li  Anwendung:  zu  hoher  Tem- 
peratur eine  weni^'er  liR-ki'ii' Asche  erhalten,  welche  zum  Theil  an  den 
Platinticgcl  festj^ebacken  war  und  ihn  stellenweise  mit  glasigem 
Ueberzuge  bedeckte,  so  dass  nach  dem  Entleeren  des  Inhalts  ein 
Ausspülen  mit  Wasser  nöthig  war.  In  den  meisten  Fftllen  genUgt 
ein  Ausfegen  d*  s  Tic  <.m>1s  mid  der  Platinröhre  mit  einer  gut  zpge- 
schnittenen,  weichen  Feder  vollständig. 

Die  meisten  der  so  erhaltenen  Trauhenasrhen  sind  bläulich 
jiriin  gefärbt  von  darin  »'nthaltencm  Mangan  und  ertheilen  hei  der 
Hehandlnng  mit  Kohlcüsiinrc  lU-r  Lösung  eine  rothr  Färbung,  wohl 
(Ins  sicherste  Zeichen.  (ia>s  Mangan  ein  nicht  unwesentlicher  Pestand- 
tlieil  solcher  Aschen  ist.  Wir  litten  daher  alle  Chemiker,  welche  . 
derartige  Aschen  aualysiren,  doch  ja  stets,  wenn  mc  glich,  die  quan- 
titative Bestimmung  des  Mangans  ausführen,  zu  wollen.  Von  allen 
bisher  ausgeführten  Aschen- Analysen  des  Weinstocks  und  seiner 
Theile  scheinen  die. Analysen  von  Crasso  fsiehe  S.  142 — 144  dieses 
Bandes)  die  einzigen  zu  sein,  bei  welchen  der  Mangangehalt  Berück- 
sichtigung fand.  Zu  bemerken  ist  noch,  dass  der  von  verletzten- 
r»eeren  während  des  Trocknens  der  Trauben  ausgeflossene  und  in  Por- 
zelhuischaien  :iut".!ef.iiiireue  Saft  uiij  dem  ans  den  Steintxuttüpfeu .  in 
welchen  die  TrauixMi  verpackt  waicn  verehngt  wurde  und  nach  dem 
Eintnicknen  gewöhidich  uleichzeitiu  mit  dem  vorgelegten  Wasser  aus  ' 
dem  Kinäscherung."<api>arat  zum  Einäschern  in  der  Platinschale  ge- 
hingte;  hierauf  wurde  4iese  Asche  sorgfältig  mit  der  ganzen  Aschen- 
menge in  einer  Rcibschale  gemischt  und  während  einiger  Tage 
über  Schwofelsäure  gestellt,  weil  sich  die  meisten  Aschen  sehr 
hygroskopisch  zeigten.  I)ann  wurde  die  Asche  mittelst  eines  Karten- 
blnttes  und  zugeschnittener  Feder  in  ein  tarirtes  Glas  mit  leichtem 
(ilas-stiipsel.  (wie  solche  zum  .Mnviegen  von  Präparaten  von  Universi- 
täts-Met'haiiiker  l)es<iga  in  lleifh'lhet'j:  in  vtir/iiirlicher  Ausfiiliruug 
zu  bezieheil  sind)  gefüllt,  diese  aiu'iinais  längere  Zeit  in  den  Exsiccator* 
gebracht  und  gewo^^eu.  Wenn  die  erhaltene  Aschenmenge  aus- 
reichte, so  wurden  stets  2  solcher  (i huschen  mit  je  ca.  G — 7  Grm. 
gefüllt.  So  -vorgerichtet  *kann  die  Asche  an  Jedes  Laboratorium  zur 
Analyse  verschickt  werden.  Der  Analytiker,  der  nach  der,  auf  S.  3 
dieses  Bandes  roitgetheilten  Methode  Bunsen's  verfährt,  hat  nur  nöthig 
die  ganze  Aschennienge,  un))ekämmert  um  ihr  Gewicht,  welches 
überdies  stets  auf  dem  (Hase  verzeichnet  ist,  sorgfältig  aus  dem 
Gläschen  in  einen  Olascylinder  zu  spülen .  um  sie  in  der  beschrie- 
benen AVei<e  nnt  Kohlensäure  zu  Ixdiaiuhdu.  Nur  so  ist  es  nn'Jglich 
die  Pe>nlt;iie  der  Analyse  auf  die  urspiiingli<  h  eihaitene  und  durch 
•3  Contnill>estimniuni.M'n  bestätigte  Aschenmenire,  welche  Itei  zu  holier 
Temperatur  etwas  Kohleusäure  verloren  iiaben  konnte,  zu  berechnen. 
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Gleichzeitig  kann  aber  eine  solche  Berechnung  auch  auf  die  in  oben-  ' 

beschriebener  AVoise  sorgfältig  dargostellU»  und  gewogene  Trocken- 
substanz und  (')h  iiso  auf  das  im  I.almratoriuni  bestiniuite  Gewicht 
der  frischen  Sul »stanz  ausgeführt  und  auf  diese  Weise  ein  sicherer  • 
Anhaltsjuinkt  für  den  Praktiki'r  lH'züi:li(  h  der  T^croclinung  der  durrh 
eine  Erndte  ausgcfülirten  Miiu'rallicstaudtlu'ile  etc.  gewonnen  werden, 
liezüglich  des  olien  abgebildeten  Kiniischerungsaitparats  inöclitc  nur 
nocli  erwähnt  werden,  dass  dei"seH)e,  soweit  er  von  Platin,  in  der 
Platinfabrik  von  Johnson,  Matthey  und  Cie.  in  London')  ausgeführt 
ist.  Derselbe  besitzt  eine  Höbe  von  12,3  Centimeter  und  eine  Weite 
von  5,2  Centim.  Das  15  Centim.  lange  und  0,4  Centim.  weite  Platin- 
rohr ist  vortheilhaft  auf  einem  kurzen,  etwas  conischen  VorBpning 
gut  aufgeschlitTen,  so  dass  es  mr  bequemen  Heinignng  (b  s  Appa^rates 
leicht  abgenommen  werden  k.uin.  An  das  riatinrolir  seldiesst  sich 
nnttelst  eines  dicken  Kantsclmki  iiiges  <»(b'r  Stöpsels  das  1  Centini. 
weiti' ( llasrulir  an,  das  bis  nnbe  aiiY  den  lUxlen  des  Kolbdiens  reicht, 
in  wclciiem  sich  das  vorgescbligcne  Wjisser  ( M)  CX\  genügen)  l>e- 
•  findet,  dassell)e  hat  ca.  2üO  C.C.  Jnlialt  und  besitzt  an  seinem  Halse 
ein  angesclimolzenes  Glasrohr;  dieses  steht  zum  Durchsaugen  der 
Luft  mit  einem  kräftigen  Aspirator,  wie  sie  bei  Bunsen*s  neuer  FU- 
trir-Metbode  Anwendung  findoi,  in  Verbindung.  Die  dichte  Ver- 
bindung des  Kolbenlialses  nnt  der  aus  dem  Tiegel  führenden  Röhre 
ist  ebenfalls  durcli  Kautschuk  bewerkstelligt;  damit  dieser  am  Platin- 
rohr aber  nicht  zu  heiss  werde,  \st  das  ganze  Kölbcben  bis  Uber  die 
Verbindungsstelle  in  ein  defäss  mit  Wasser  eingesetzt.  Die  Lampe 
zuni  Krbitzen  des  Platinai»parats  bestellt  ans  12  kleinen  Bnnsen'schen 
Brennein  mit  Vorrichtung  zum  Keguliren  d(N  Luftzutritts,  deren  sich 
je  4  unter  spitzen  Winkeln  auf  einem  der  iu  Kreis«  von  verschie- 
denem Durchmesser  gebogeneu,  gleichweiten  Gasröhren  befinden. 
Der  unterste  Ring  ist  so  eng,  dass  die  Flammen  die  Batinrohre  und 
den  Boden  des  Tiegels  umspielen.  Die  Ringe  sind  unter  sich  oom- 
munizirend,  besitzen  al)er  eigene  Zulcitungsh'ähne ,  stnvie  Hähjie  an 
den  Verbindungsstellen,  um  jederzeit  auch  nur  4  Flammen  brennen 
zu  können.  Am  Geeignetesten  ist  es  vor  Heginn  des  Kintragens  den 
•ganzen  Platinapparat  zum  starken  I{(»tbgliilien  zu  erhitzen,  sobald 
aber  mit  dem  Eintragen  lu^gonnen.  das  Feuer  namentlich  in  der 
Mitte  des  Tiegels  und  unten  etwas  zu  mässigen.  dagegen  durch  die 
4  oberen  Flammen  gleich  von  Anfang  an,  den  oberen  leeren  Tlieil 
des  Tiegels  so  stark  zu  erhitzen,  (Utss  nie  kalte  Luft  mit  der  Tiocken- 
substanz  in  Berührung  kommt^  und  jede  Portion  sofort  bei  dem  Ein- 
tritt in  den  Tiegel  mit  heller  Flamme  verbrennt..  Ist  das  Anf- 
ilammen  vorüber,  so  folgt  die  nächste  Portion  u.  s.  f.,  Ist  alle  Sub- 
stanz eingetragen,  so  giebt  man  noch  kurze  Zeit  volles  Feuer,  bis  «He 
Asche  anfängt  zusammen  zu  sintern.   Zum  Schutze  der  Hand  beim 

i)  Audi  (Inrcli  Herrn  Iloctur  BOroler  in  Frankfnrt  a.  M.  zum  Preis  von 
ca.  loa  A.  zu  beziehen. 
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£mtragen  der  Trockensubstanz,  was  am  zweck niässif?st<?n  mittelst 
einer  sehr  blank  iiolii  tcn  kleinen  eisernen  Srhanfol  {geschieht,  ist  über 
den  Fhunnien  ein  Schiini  von  schwarzem  Eisenblech  so  angebracht, 
tlass  dessen  einer  Kaiid  mvh  einige  Millimeter  imterbalbdes  Kaud 
vom  Platintiegel  zu  steilen  kommt. 

3)  Zur  Untersuchung  der  liliitter. 

I^ie  Blätter  wurden  sammt  den  etwa  abfallenden  Stielen  mit- 
.  telst  einer  Nadel  an  Fäden  aufgereiht,  und- ebenfalls  im  stark  ge- 
beizten Zimmer  zum  Trocknen  aufhangen.  Waren  sie  trocken 
genug  geworden,  um  mit  der  Hand  zerbrochen  wanden  zu  können, 
so  wurden  sie  vorsichtig  abgenommen,  auf  einem  grossen  Sieb  von 
Weissblech  durch  Zerdrücken  mit  der  Hand  von  dem  Faden  l)efreit, 
die  Stich»  kurz  zerschnitten,  p'siebt  und  el)enfalls  auf  der  obener- 
wähnten Mühle  bei  feinster  Kinstellung  zennahlen.  Durch  dieses 
Verfahren  war  es  möglich  geworden,  die  meist  an  der  unteren  Seite 
der  Blätter  auftretenden,  wolligen  Fiusern  fast  frei  von  noch  an- 
hUugenden  Blättcrtheilen  zu  gewinnen  und  für  sich  wiegen  zu  können  ;^ 
die  Wä^ngcn  dieser  wolligen  Substanz  baben  zu  ganz  in- 
teressanten BeobaehtuBgen  Anlass  gegeben.  Die  so  zerUeinerten 
Blätter  w  urden  ebenfalls  in  gewogenen  Glasgefässen  genau  in  der  bei 
den  Trauben  angegebenen  Weise  und  in  den  dort  beschriebenen 
Tru(  kenapparaten  weiter  vollständig  bei  lüO^C.  getrocknet  und  daAn 
eingeäschert. 

Befürchtungen  wie  die,  dass  in  l-olge  di*r  Verpackung  oder  zu 
langen  Transportes  ein  Theil  der  Blätter  moderig  geworden  sein  möchte, 
und  SQ  durch  KolilenstolTverlust  auch  ein  Verlust  an  s.  g.  Trocken- 
substanz eingetreten  sein  könnte,  siml  wohl  vollkommen  begründet, 
sind  aber  bei  der  grossen  Menge  des  angewandten  Materials  gewiss 
Yon  so  untergeordneter  Bedeutung,  dass  sie  vollstäudig  unbärfick- 
sicbtigt  gelassen  werden  konnten. 

4)  Zur  Untersuchung  der  Triebe. 

Auch  die  einji^hrigen  'i' riebe  wurden  im  starkgebeizten  Zimmer 
getrocknet,  dann  mit  Hilfe  einer  Wurzelschneidemaschine  fein 
zerschnitten,  noch  weiter  iiu  Zimmer  getrocknet,  und  in  der  Mühle 
zennahlen.  Die  weitere  lUdiandlung  ist  <lic  bei  Trauben  angegebene, 

5)  Zur  Untersuchung  der  Rebstöckc. 

Die  Dimensioueu  der  ein/einen  Stöcke  wurden  genau  bestinnnt, 
die  Wurzeln  in  si^ter  näher  auszuführender  Weise  vom  Stamme  ge- 
trennt, von  den  noch  anhängenden  BodentheDcben  aufs  SorgfiUtigste 
<  befreit,  fttr  sich  gewogen  und  einer  besondem  Untersucl\juig  unterzogen. 

Wurzeln  und  Stamnitheile  wurden  nacli  dem  Zerkleinem  mit- 
telst der  ölten  beschriebenen  Trocken  Vorrichtungen  vor  dem  Ein- 
äschern el)(  nf:tlls  auf  ein  constantes  Trockengewicht  gebracht. 

(j)  Zur  Hefeuntersuchung. 

Auch  Hele  sollte  in  ähnlicher  Weise  verarbeitet  werden;  sie  war 
mit  Aether  conservirt  eingesandt  worden  und  wurde  im  Laboratorium 
durch  sehr  feine  Siebe  gerührt,  um  sie  von  gröbereu  N'erunreinigungen, 
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irie  Kernen,  Stiolon  etc.  zu  befreion,  auf  Lerawandsäckclien  gesam- 
melt, rasch  ausL'eprcsvt.  djinn  mit  ciiiciu  Sjiatcl  in  diiniie  Sc]ii«'bten 
auf  ülxT  runde  llolzialinicn  u(">i»ami{c  Leinwand  1:0t liehen  und  in- 
(h'ni  eine  ^Müssen»  Anzahl        in  r  1  h)Iziahnien  im  ( JlyriTintrockeu- 
.  kästen  Fig.  12  ühereinandei^reMiiirhtrt.  im  Wasserst i»rt'-,  später  im 
.  Kohleu.süure.stiüUi,  der  durch  die  liohre  a  eingeleitet  wurde,  ausge- 
trocknet.  Auf  diese  MTeise  wurde  rasch  ein  vollständig  trockenes- 
'Produkt  erzielt,  welches* keine  Veränderung  der  Farbe  zeigte 
und  sich  leicht  von  der  Leinwandunterlage  in  papierdttnnen  Stückchen 
loslÖBte,  auch  den  sonst  stets  ^<■ährend  des  Trocknens  auftretenden 
widerwärtigen  Gemch  nicht  zeigte.    Für  Stickstoffbestiininungen  zu 
.technischen  Zwecken,    wobei    es   sich    nur   nm    relative  Werthe 
handelt,  ist  die  so  getrocknete  Hefe  vor/ii;.^]i('h  uei'ignct.  auch  üisst  sie 
sich  sehr  ^ut  aufbewahren,  was  wir  hier  ganz  bescuiders  herv(u  h«'l)i'u 
luiichten,  «la  dies  für  mancherlei  Art-  ihrer  Verwendung  in  der  Tfcli- 
nik  von  Jiedeutung  ist.    Wir  werden  in  der  Fortsetzung  des  Auf- 
satzes: nUeber  die  zweckmässigste  Verwerthung  der  Rückstände  und 
Abfalle  bei  der  Weuibereitung'*  später  mehrfach  Gelegenheit  haben, 
hierauf  zurfickzukommen.  .  . 

Von  dem  Einäschern  der  Hefe,  welches  in  dem  oben  beschrie- 
benen Apparat  mit  der  fein  gepulvert (mi  >rasse  selir  gut  geht,  wurde 
je*doch  l)ald  Umgang  genoniraen,  da  das  Mikroskop  ausser  sehr 
schwankenden  Mengen  von  Krystallen  auch  viele  andere  N'erun- 
reinigunmMi  zwischen  den  llefezellen  erkennen  lie<s.  die  eb<'nsowenig, 
wie  die  Krvstalle.  weder  dureh  Schlammen,  noch  dmch  Sieben  oder 
Auskochen  völlig  zu  entfernen  waren,  so  dass  die  lleieasche  sti^s  uiit 
sehr  variableu  Mengen  anderer  Salze  gemischt  war  und  die  Resultate 
derartiger'  Durchschnittsanalysen  im  Vergleich  zu  der  verhältniss- 
mässig  grossen  Mühe,  welche  auf  die  Darstellung  solcher  Aschen  *zu 
verwenden  war,  von  untergeordneter  Bedeutung  bleiben  nnissten. 
Wir  sahen  uns  daher  veranla.sst,  h»  brauchbar  auch  diese  Methode 
zur  t'ntersuclnmg  der  liefe  für  t«'chnisclic  Zwecjve  ist  und  so  sehr 
wir  sie  in  dieser  Hinsicht  em|ifeh!<'n  möchten,  fiii'  unseren  /wM'k 
davon  abzu.sehen  und  die«:es  ZwischenprjMbdvt  vorläutiL'  ganz  unberück- 
sichtigt zu  lassen.  Hagegen  nuissten  wir  dainacli  trachien.  diese 
Lücke  eint'iMeits  durcli  eine  vergleichende  Zusammenstellung  von 
Traul)en-,  Most  und  Weiuanalysen  derselben  Sorte,  andererseits  aher 
namentlich  durch  Vegetatioris-Versuche  mit  Hefe  und  durch  das 
Studium  des  Stoffumsatzes  in  derselben ,  wie  es  durch  verschiedene 
Arbeiten  im  landwüthscli.  Liaboratorium  des  hiesigen  Polytechnikums 
(s.  p.  71)  bereits  angebahnt  wunle.  möglichst  auszufüllen  zu  suchen. 

7)  Auf  die  Methode,  welche  bei  der  rntersuchnmr  von  Most 
und  Wein  in  Anwendung  gekommen,  \sefilen  wir  demnächst  bei  Mit- 
theilung einigei-  interes-santen  Kesultate  ausführlich  zu  sprechen  kommen. 
8j  Zur  Untersuchung  des  Bodens. 

Alle  eingesanilten  Bodenjiroben  wurden,  nach  dem  von  der  Ver- 
sammlung deutscher  Agrikulturchemiker  zu  Göttiiigen  in»  Jahre  l-^G  j 
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vereinbarten  und  von  Vroi,  Emil  Wolff  ausgearbeiteten  Entwurf  zur 
-  Boden-Untersuchung  durch  Entfernung  und  Bestimmung  der  grösseren 

Steine  und  Wurzeln  zur  weiteren  Untersuchung  vorbereitet.  Aucli 
liicrbci  {glauben  wir  ein  besonderes  (iewidit  auf  die  nit  irliartigkeit»  * 
des  Verfallrons,  mit  weltheni  die  150  Hodenproben  behandelt  wur- 
den, le{;en  zu  (li'nt'cn.  Ks  war  das  ulciclic  Siel»,  durch  wolches  alle 
von  den  grösseren  Striiu  n  und  Wur/ehi  befreit  winden.  Alle  Hoden- 
'prulien  Nvareu  in  einem  stdir  ^u'iilmni^M'u  Ziimiier  auf  Haclien  Küsten 
von  l'apier  in  '.s"  hohen  .^ihichten  ausgeltreitet  worden,  um  sie  nach 
3 — 4  Monaten  als  lufttrocken  zu  wiegen  und  zur  weiteren  Unter- 
suchung in  mit  Deckehi  aus  Viv\)\\e  lose  verschlossenen  Gläsern  unter 
völlig  gleichen  Bedingungen  aufbewahren  zu  können,  90  dass  schon* 
die  auf  den  lufttrockenen  Boden  bezogenen  Gewichtsmengen  einen 
Vergleich  unter  sich  zulassen.  1 

Alle,  sonstijjen  Details  bei  Ausführung  der  weiteien  Untei"such- 
vai^  auf  die  verschiedenen  physikalischen  und  cheifiischon  P'.igen- 
srhaften  izcminnter  l.'o  Bodenproben,  sowie  die  ileschreibung  der 
einzelnen  dazu  veiw»n(bten  Apparate  werden  Ldeiclizeitig  mit  den 
disibei  gewonnenen  Kesnltaten  in  di»'ser /eitschrilt  vertitientlicht  werden. 

Die  Kräfte,  welche  von  Anfang  an  l>ei  diesen  vorbereitenden 
Untersuchungen  im  landwirthschaftlichen  Laboratorium  des  Polytech- 
nikums thätig  waren,  sind  für' den  chemischen  Theil  Herr  stud. 
ehem.  Friedrich  Dürr  gewesen,  für  den  schriftlichen  Theil,  nament-. 
lieh  für  Anfeiligunu  von  Tabellen  und  Zekhdungen  sowie  für  ein- 
zeln§  Berechnungen  Herr  Sekretär  E.  W  a  g  e  n  m  a  n  n  ;  für  alle  sonstigeif 
Arbeiten  ein  junger  Laudwirtli  Herr  August  Schultz. 

Kritisclie  Zusammenstellimg  der  bis  jetzt  vor- 
lumdenen  Aschen -Analysen  von  Bebliolz,  Blat-* 
tem,  Tranben,  Trestcnm  nnd  Host 

;    Tob  ä,  BUnkenkorn  ond  L.  ROsler. 


Die  lieifol'iende  TalM'Ue  uiebt  eine  /usaninienstellunj;  aller  l»is 
jetzt  verötlentlicliten  Aschenanaiysen  (h's  Weinstoi  ks  nnd  seiner  ein- 
zelnen Tlieile.  Sic  zei^t,  (hiss  bei  vieh'n  derselben  beider  entweibM* 
die  einzelnen  Verbindun^'en  nicht  getrennt  und  nur  Minnnarisi'h  auf- 
geführt sind,  oder  diejenigen ,  welche  weniger  wichtig  erscheinen, 
2.  B.  Mangan  und  Thonerde  gar  nicht  berücksichtigt  wurden;  ganz 
abgesehen  davon,  dass  auf  Alter  der  Rebe,  auf  Trockensubstanz  etc. 
in  den  meisten  Fällen  jiar  nicht  Rücksicht  genommen  wurde,  in 
einzelnen  sogar  die  Sorte  keine  Beachtung  fand. 
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No.d.  Anulytikers 

Kali 

Natron 

Kalk  1 

Magnesia 

Eisenoxyd 

Manganoxy- 
duloxyd 

Kieselsaure 

Schwefelsäure 

1 

1 

u 

2  5; 
—  u 

Salzsäure 

.  1 

Literaturangabe. 

Uolz. 

1 

17,38 

•26,flO 

30.05 

9,0<< 

4,1« 

_ 

1.58 

l.OQ 

5.-25 

Ana.  d.  Chem  St  rh*m.  Bd4MIB.  439. 

25,24 

2,::} 

40.74 

7,46 

i.r,i 

2,88 

1«,**U 

0,54 

9 

84,1.) 

I.II 

J«2.-25 

4.t>ö 

0,lß 

1.45 

2.67 

l«!.:i5 

0,51 

•    >U.  B4.54S.3.ri. 

34.9:i 

:j7.59 

7.1-2 

0.24 

'" 

0.02  1 

2.»;j 

Ii».  55 

0,41t 

Uo.             ,  3:m. 

•-'6.41 

8.7« 

:w,4'' 

'i.Hi 

0.10 

2.43 

lO.'^T 

0.-24 

.1...            -  :vt.5.| 

3 

»3.2« 

'2.04 

27.r.o 

1.5-2 

2:.w 

•2.7« 

0,U7 

Vor.«.  <\<;ut..<  li.  Wi'in-  u-  Ohatproil, 

38,75 

4.(ir. 

-'4, CO 

U),:<1 

0,(^2 

2.47 

2,27 

1«,17 

0.45 

in  Fr«ibiiri{  l'<4f.   .S  | 

4 

S7.38 

2.31 

41.32 

1,05 

0,78 

0.72  1 

:l,«3 

12.03 

0,S7 

Ann.  d.Clu  m.  Ar  Fli^r.  Kd.  .57.  S.  fi'.». 

44.15 

SM 

36.04 

4.76 

0.54 

0,10. 

... 

1.82  , 

7.05 

0.80 

do.          ,    «12  «j7. 

5 

»fi.ßrt 

0:29 

40,44 

0,03 

5.62 

2.87 

15.40 

0,14 

Abu.  de  üliiini«  t  Phjr».  T.  30  p.  370. 

7 

«.15 

34.11 

7.01 

1,31 

0.08 

2,02 

20.81 

2,4» 

Afroaom.  Ztg.  1865. 8. 539. 

28,'20 

11.48 

32,0« 

0,45 

0.90 

•2.43  ! 

2.46  112.87 

3,75 

d«. 

31,00 

10.27 

88,6« 

2,05 

1.56  1 

3,01  1 

2,43  1 

B.30 

1.50 

•  do. 

I  I  KTM  NaCl  | 

6  1     56, 00      ;  '2f,0<} 

II  1  I 


2,97 


Tmnlieiu 


12.07  I  —  I  Aiin.d«Cliim.ftPhy*.T.80. 


Trester. 


.5'2,r,4  0,.58 

1.5.2« 

:i.l.i 

4, «5 

i  7.7»» 

I5.jr, 

.\iin.d.'lliim..trin.vT.  :!0, 

37.00  1  1.9» 

2ö.»3 

5.4J< 

0.95  1 

0.87  1  3,14 

21.05 

l,-2.i 

AgroDora.  Ztg.  1865.  .S.  .5;tV. 

1 

KCI-f-MaCl 

i 

i« 

8%|M  • 

22,80 

8,78 

^1  - 

-1  - 

18,87 

- 

Ann.  deChim.*Fliyt.  T.  Sl. 

I 

4|41.fi.56  2,i:W  20,315 
146,88;  M18hil,731 


•von»  2.107 
5,4511  1,971 


Schalen« 

0,75s'  ;<.4fU  3,490|l9,.S75!  O..M)o| 
0.51 1|  2,57 1|  3,882{Ifi,68$  0,73s| 


AiiiLd.(nMiii.*Plum.  Bd.57. 
do. 


4  |27,R6R 
129.454 


Kerne. 

'.T2,l7o'  fl..527'  0,4.55'  0.34<?'  ^l.^•52'  2T.oo',  (»,2751 

:i5,5tt7|  8,590^  Ü,G47j  0.452j  1.273|  2,«WS^2I.U.54^  0,."i44| 


Ann.  d.  CiMM.  A  FhMn.  Bd.  57. 
do. 


Kämme. 


41.I18     ,45,61  i   -    '   -  "  -  •  - 


I 


-  118,20  I    -  I  Aa«lldoCliim.*Pkyi.T.3S. 


Most 


4K6,SS4i  0.82^< 


2?»  5.-2fi4  ^5.270  (1.72'»  0,«J(i  1  .<»,tl '  5,104  1 5.:j7'8  0. 

6,V043 '  0.42:1  :i.H74  4,::i(i  0.427  0,74T  2.0'<l>  .'.,'.44  K..57«  1.05S 
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Gehen  wir  dieselben  in  chronologischer  Reihenfolge  nach  den 
einzelnen  Bestaniltheilcyi  der  Kebe  kurz  durch,  so  enehen  wir  auch 
hieraus,  dass  eine  Verfrleicbuii'j  (lorsclbcn  in  violon  TUllen  gar  nicht 
n)(i;:li('li.  in  eiii/cliicn  nur  thcilwcisc  zulässijz  ist;  dass  somit  bis  jetzt 
keinerlei  alliienieine  iSclilüsse  ül)er  den  Bedarf  der  Rein»  und  ihrer 
einzelnen  Tlieile  an  bestimmten  mineralischen  Substanzen  aus  den- 
selben gezogen  werden  können.  Am  allerwenigsteA  lässt  sich  auf 
Grund  des  vorhandenen  Materials  die  Frage  entscheiden,  ob  bestimmte 
Rebsorten  auch  gewisse  mineralische  Substanzen  in  relativ  grösserer 
Menge  aufnehmen  und  zu  ihrer  normalen  Entwickelung  Mttrfen, 
oder  oh  die  einzelnen  Sorten  sich  völlig  nach  dem  in  den  betreffen- 
den  Böden  dargebotenen  Material  richten. 

Diese  und  viele  andere  ähnliche  Fragen,  wie  sie  für  die  Praxis 
der  Kebkultur,  ahuesehen  von  climatischen  Verhältnissen  und  der 
plivsikaliselieii  liescliatfenheit  des  Bodens,  von  der  grössten  Bedeu- 
tung sein  müssen,  entlx'hren  somit  noch  völlig  jeder  näheren  P'rör- 
terung  und  Beantwortung  und  so  sehr  auch  die  vorhandenen  Ana- 
lysen zu  achätzen  sind,  so  kann  nur  ehie  grössere  Anzahl  nach  ein- 
heitlichem ■  Principe  ausgeführter  Aschenanalysen  der  verschiedenen 
Sorten  tms  zu  brauchbaren  Schlfissen  berechtigen. 

Fassen  wir  das  Vorhandene  näher  ins  Auge: 

L  Beblioli. 

Bereits  hn  Jahr  18l4  untersuchte  Levi^  Holz  von  Liebfrauen 
und  Weinsheimer  Reben.  Er  trocknete  beide  bei  gleicher  Tonpera- 
tur^  erwähnt  jedoch  nicht,  wie  hoch  dieselbe  war.  Ubgleich  er  sei- 
nen Arbeiten  wesentlichen  Werth  für  die  Praxis  beilegt,  vermissen 
wir  leider  jegliclie  Bestinnnung  eines  .Gewichtsverhältnisses  zwiscben 
frischer  und  Trockensubstanz,  el)ens^)  die  Angabe  über  das  Alter 
der  Reben.  Im  darautlblireiiden  -lalire  veiötlentlichte  Ilruschauer*) 
Aselienanalysen  v(»n  H  Sorten  Itebliolz  aus  Steiermark,  wusste  aber 
wie  «'S  seheint  nicht,  welchen  Sorten  (hisselbe  angehörte.  Um  so 
genauer  giebt  er  an,  auf  welchem  Hoden  dasselbe  gewachsen  war. 

No.  1  auf  Boden  von  Quarzge^hieben 
„  2  M     „     „   verwittertem  Uebergangskalk,  der  der 

devonischen  Formation  angehört 
..    3  .,    Glinnnerschiefer  des  Pickerer  Oebirgs. 

In  seiner  Ar)>eit  fehlen  die  Notizen  über  Alter  der  Rebe  und 
die  Zeit  der  Aufnahme.  Seine  Oewichtsangaben  für  die  Aschenpro- 
cente  dürften  vielleicht  auf  Trockensubstanz  zu  beziehen  sein.  In 
demseliten  .lahr  legte  Prof.  v.  Rabo'^)  der  Versannnlung  deutscher 
Wem-  und  übstproducenten  in  i'reiburg  eine  üutei-suchuug  von  Re- 

>)  Annal.  d.  Ghem.  A  Pharm..  1844  Bd.  60.  a  421. 

»)  Annal.  il.  Chem.     Pharm.  1845  Bd.  64.  S.  331. 

»)  Vrrfian.ll.  rleutsrher  Wein-  und  Obsiproduc  in  Freiburg  1846  p.  229. 
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'  ben.  die  auf  Kaisei-stüblor  Doloritbodon  gewachsen,  vor.  Die  darin 
aufgefiihilen  Aschen) »est audtlieilo  beziehen  sich  auf  2  Sorten  Rt»b- 
holz,  deren  Abbtaujimin-^  b'ider  niclit  mehr  ^uit  Sicherlieit  zu  cou- 
statiren  ist.  Das  Verhältuiss  zwischen  trockner  uud  iVisclier 
Sttbstaiis  ist,  wie  bei  den  bidier  erK^nten  Analyseii,  •  nicht  be- 
rücksichtigt. 

Nach  Angabe  des  Bebgatbesitzers  Altstubenwirth  Birmelin  ia 

Ihringen,  aus  dessen  Rel)gut  die  Stikke  entnommen  waren,  80Ü  die 
eine  Sorte  Ruländer,  die  andere  Burgunder  gewesen  sein. 

Aus  dem  Resultat  der  Berechnung  siinuntlichor  Analysen  auf 
100  Theile  lässt  sich. nach  dem  bisher  empirisch  anjxenonnnenen 
höheren  Kaligehalt  für  Burgunder  vielleicht  schHessen,  dass  die- 
jenige Sorte,  welche  einen  weitaus  höheren  Kaligehalt  zeigt,  eine 
Burgunderrebe  gewesen  sei.  Das  Alter  der  Keben  wui'de  nicht  be- 
rtteteichtigt. 

Yen  Crasso^)  liegen  nur  zwei  weitere  Analysen  von  Rebholz 
vor.  Die  Sorte  ist  Kleinburgunder;  a.  ist  auf  Porphyrboden  b.  anf 
.  Plänennergel  gewachsen.  Er  entnahm  sein  Material  für  die  Unter- 
suchung im  Spätjahr  1846,  nachdem  die  Blätter  abgefallen  und  ilio 
Früchte  reif  geworden  waren.  Seine  nowichtsangalien  beziehen  sich 
nur  auf  das  Verhältuiss  der  Trockensubstanz  (bei  Tio'^  C.  getrocknet) 
zur  Ascbe.    Das  Alter  der  Heben  findet  keine  Berücksichtiiiung. 

Bei  einer  von  ihm  ausgeführten  Trennung  von  Mark  u.  Holz  fand 
er  in  ersterem,  auf  bei  100"*  getrockneter  Substanz,  4,8 — 4,81*'/o 
Asche,  wälunend  das  Holz  nur  2,45 — 2,40  *^/o  Asche  enthielt. 

Diesen  reihen  sich  noch  Analysen  von  Boussing a:iflt,  Berthier 
und  Albert  an.  Bottssingault*)  führte  eine  Analyse  von  Zweigen 
ans,  die  er  einem  Weinberg  von  Smaltzberg  bd  Lainpertsloch  ent- 
nommen hatte. 

Er  unterliess  die  Bestimmung  der  Trockensubstanz  und  l)eziehen 
sich  desswegen  seine  Angal>en  wahrscheinlich  auf  frische  Substanz. 
Die  Bezeichnung  der  Sorte  fehlt. 

Berthier^)  entnahm  sein  Material  zur  Untei-suchung  im  Okto- 
ber 1857  dem  Weinberg,  es  waren  Blätter  und  Zweige  der  Sorte 
Chasselas  (Gutedcl)  von  einem  Sand-  und  Kiesboden.  Sic  wurden 
zusammen  dnge&schert,  das  Gewicht  der  Trockensubstanz  nur  an- 
nähernd' durch  Trocknen  an  der  Luft  bestimmt. 

Bei  der  Berechnung  seiner  Aschenanalysen  giebt  er  die  Zusam- 
mensetzung des  löslichen  und  unh'islichen  Tlieils  an.  Für  den  lös- 
lichen Theil  führte  er  an:  Schwefelsaures  Kali,  Chlorkalium,  koh- 
lensaure Alkalien  und  Kieselenle.  Für  den  unlöslichen  Theil: 
Kolilensauren  Kalk,  kohlensaure  Magnesia.  |iht)s])horsauren  Kalk, 
phosphursaures  Eisen  uud  Kieselerde.  Aus  einer  solchen  Zusauuueu- 

»)  Annal.  d.  TJljcra.  &  Pharm.  1H47  B<1.  (52  S.  (57. 
«)  Annal.  d.  Chim.      Phvs.  1850.  T.  M  j..  3(iU. 
»)  Annal.  d.  Chim.  *&  Thys.  1851.  T.  33  j).  24U. 
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stclluni;  lassen  sich  keinerlei  Mengenverhältnisse  von  vorhandenem 
Kali,  Natron  u.  s.  w.  mit  Sicherheit  erselien. 

Albert^)  untorsüchte  Riesling,  Traminer  und  Bodenheimer 
Bebholz.  Es  waren  1 — 2  jährige,  im  Januar  den  Weinbeigen  ent- 
nommene Reben*  Er  trocloiete  dieselben  auf  dem  Ofen  bei  6P  C. 
scharf  aus,  wog  de,  benetzte  sie  mit  absolutem  Weingeist  und  ver- 
brannte über  einer  Porcellanschah\  Die  Asche  glühte  er  im  Tiegel. 
Die  Angabe  der  Aschenprocente  bezieht  sich  auf  die  nach  obiger 
Methode  ausgetrockneten  lieben.  • 

n.  Blätter. 

Von  Blättern  lieg«i  uns  nur  2  Analysen  von  Borth ier*)  tot. 
Er  untersuchte  frische  Blätter,  die  er  im  Monat  Juli  den  Stöcken 
entnommen  hatte.   Seine  Bestimmung  der  Trockensubstanz  ist  so 

ungenau  wie  möglich,  er  gieht  aucli  in  dieser  Asche  nur  kolden-  , 
saure  Alkalien  an.  —  Ferner  iintersiuiite  er  die  Asche  von  abire- 
storbenen  Blättern,  die  den  Stöcken  unmittelbar  vor  dem  Abtalleu 
entnommen  waren.  Für  diese  Analyse  gilt  Alles,  was  über  die  vor- 
hergehende gesagt  wurde. 

X 

m.  Travben. 

Ebenso  hat  nur  Bert  Iii  er  ^)  ganze  Trauben  analysirt,  Sie  gehörten* 
den  Sorten  Chasselas  und  rother  Burgunder  an.  Er  bestimmte  das 
Gewicht  der  Trockensubstanz  dadurch,  dass  er  die  Trauben  auf  einem 
Teller  erst  aa  der  Luft  faulen  (!)  und  dann  abtrocknen  Hess.  Wir 
begegnen  auch  hier  den  bereits  obeh  angeführten  Mängeln  bezüglich 
der  Bestunmung  der  «nzelnen  Bestandtheile.  Die  Trennung  von 
Kali  und  Katron  scheint  ihm  zu  mühsam  gewesen  zu  sein. 

IV.  Tmter. 

Boussiugault^;  analysirt  die  Asche  von  Tresteni  ohne  Angabe 
der  TranbeDSorte,  you  der  dieselben  stammten.  Er  berechnet  aus 
den  yerschiedenen  Analysen,  welche  Mengen  der  einzelnen  Bestand- 
'  thdle  einer  bestimmten  Bodenfläche  durch  die  Kultur  des  Weinstocls 
entzogen  werden. 

Berthier^)  giebt  die  Analyse  von  frischen  Schalen  und  Kernen. 
Es  gilt  für  diese  l'ntei-snchnng  dasselbe,  was  wir  bereits  oben  über 
seine  Analysen  erwälmt  IhiIh  ii.  . 

Albert*^)  endlich  untersuchte  die  T rester  vou  Kiesliug.  iiier  be- 
gegoeu  wir  einer  ausführlicheren  Analyse. 


«  &  •)  Agronom.  Ztg.  1805.  S.  359. 
.  «  »,  &     Annal.  d.  Chim.  &  Phys.  1861.  T.  33.  p.  249. 
«)  AnnaL  d.  Chim.  ft.Fhya.  1860.  T.  91.  p.  869. 
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y.  Schalen. 

Es  tinden  sich  2  Analysen  derselben  von  Crasso^)  und  zwar 
sind  es  die  Schalen  der  von  ilnn  mehrfach  untersuchten  Trauben- 
sorten Kl('in]>ur.iiunder  und  Silvaucr.  Seine  Bestimmungen  der 
AscheniiKucente  beziehen  sich  auf  bei  100'^  ^'etrocknete  Substanz. 
lieber  das  (iewichtsverliältniss  zwischen  Must,  Sehaleu,  Küiumeu  und 
Kernen  tinden  wir  leider  keine  Angaben. 

Tl.  Kerne. 

Auch  hier  ist  es  Crasso-),  der  uns  die  Aschenanalysen  von 
Traubenkernen  der  von  ihm  eingehender  studirten  Kleinburgunder 
und  gninen  Silvanertraube  (Schönfeilner)  auf  Turphyrhoden  g:e- 
wachsen,  gicbt.  Er  bleibt  sich  auch  hier  in  dem  vorhin  schon  er- 
wähnten Fehler  der  Nichtbestimmung  des  Gewichtsverhältnifises  der 
Kerne  gegenüber  den  andern  Theilen  der  Traube  consequent. 

Ebenso  jiiebt  Berthier')  eine  Untersuchung  von  Kernen  rother 
Trauben.  Wir  vermissen  hier  eljenfalls  jedwede  Angabc  eines  Men* 
genverhältnisses  zu  den  übrigen  Bestandtheilen  der  Trauben. 

YIL  Kämme. 

Berthier^)  macht  2  Analysen  von  Kämmen  des  Ghasselas  und 
Bttigunders,  deren  Ausführung  sich  lAer  leider  nur  auf  die  Bestim- 
mungen weniger  Bestandtheil^  beschränkte.  Er  giebt  nur  die  Sum- 
men der  vorhandenen  Chloralkalien  und  kohlensauren  alkalischen 
Erden  neben  phosphorsaurem  Kalk.  Alle  übrigen  Ikstandt heile  blei- 
ben uid»erücksichtigt.  Seine  Analysen  halxMi  aber  wenigstens  den 
Vorzug,  dass  das  Ciewiclitsverhältniss  zwischen  den  einzelnen  Xheiien 
der  frischen  Trauben  und  der  Asche  bestimmt  wurde.  * 

VIII,  Most. 

Crasso*)  untersuchte  die  Asche  folgender' Mostsorten: 

1)  Most  von  unreifen  blauen  Trauben  des  Kleinburßunders 
oder  Schwarzclevnors.  Standoit:  Nördl.  Lage  eines  Rebge- 
hänges mit  verwittertem  INirphyr. 

2)  Most  von  reifen  Trauben  derselben  Sorte  und  gleichem 
St^\n(l(irt. 

3)  Most  von  reifen  Traulten  derselben  Sorte,  Staudort  ein  we- 
sentlich  verschiedener. 

4)  Most  von  reifen  Trauben  des  f^ünen  Silvaners.  Standort 
wie  bei  l  und  2. 

_  » 

>  *  »)  Annal.  d.  (  hira.  &  Pharm.  Iö47.  Bd.  62  S.  67. 

*)  Annal.  d.  Chim.      Tlivs.  la^l  T.  31.  p.  210. 
»)  Annal.  d.  Chim.  &  l'harra.  l«47,  Bd.  Ü2  S.  67. 
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Die  Trauben  von  Xo.  1  wurden  am  15.  Sept.  1845  geemdtet, 
die  Beeren  von  den  Stielen  al)gei)Hiirkt.  in  einem  Porzellangeschin* 
zerdrückt,  und  der  Saft  durch  ein  leinenes  Tuch  fj^epresst.  Das 
Kinilschern  des  Saftes  «zescliah,  (wie  auch  bei  deu  folgenden  Sorteu) 
iu  einer  l'latinschale  idier  einer  Wein*reistlaini)e. 

Die  Trauben  von  No.  2  wurden  um  22.  Oktober,  also  31)  Tage 
spiter  gelesen,  desgl.  die  Trauben  von  No.  3'  und  4. 

Seine  Analysen  zeichnen  sich  vor  allen  andern  dadurch  aus, 
dass  er  dem  Vorhandensein  von  Mangan  einige  Aufmerksamkeit 
schenkt,  ja  er  weist  sogar  darauf  Inn,  dass  auf  einem  Boden,  wel- 
cher einem  iu  Verwitterung  begriÜ'enen  und  stets  nianganhaltigem 
Vorfrebirge  entnommen  sei.  ein  dunklerer  Rothw(^in  gebrfut  werde 
als  auf  einem  gleich  guten  Kalk-  und  Lehnil)oden.  Die  nicht  uner«- 
heblichen  Mengen  von  Kohle  und  Sand  (bis  zu  12.(i**,o)  zeigen,  mit 
welchen  Schwierigke  iten  diis  Einäschern  nach  dem  oben  angefülirten 
Verfahi"en  verbunden  ist. 

£rwähnen8wertb  ist  endlich  nocli^  dass  Crasso  bei  seinen  Most- 
analysen aus  reifen  und  unreifen  Trauben  zur  Ansicht  gdangt,  mit 
der  Abnahme  der  oiiganischen  Säuren  im  Traubensaft  vermehre  9ich 
die  Quantität  der  unorganischen. 

Endlich  liegen  uns  nocli  von  Berthier*)  die  Aschenanalysen 
fiUrirten  Safts  von  Chas.selas  imd  rothem  Buigunder  im  Zusammen- 
hang n)it  seinen  im  Vorhergehenden  erwähnten  Tntei'suchungen  von 
Kämmen  und  Tr(\stern  vor.  Es  uilt  füf  diese  Analyse  dasselbe,  was 
wir  bereits  oben  anijefiihrt  haben. 

Auch  von  Walz'-)  beiden  uns  Aseljen- Analysen  von  Clevner 
Reben  mit  lilättern,  liiesling  -  Ueben  mit  lilättürn  und  Trollinger 
Beben  mit  Blättern  vor.  Herr  Walz  unterlässt  die  Bestimmung  des 
Gewichts  von  Holz  und  Blättern  fttr  sich.  Ausserdem  sagt  er  bei 
Besprechung  der  Methode  der  Einäscherung,  dieselbe  sei  nach,  der 
bekannten  Art  erfolgt;  wir  mö(  hten  fragen,  nacli  welclier?  Wir  kön-, 
non  solche  Analysen  unmöglich  in  unsei'er  Zusammenstellung  mit 
auflFühren.  da  diese  Arbeit  den  Anfcndenmgen ,  welche  an  eine  wis- 
senschaftliche Untersuchung  gestellt  werden  müssen,  in  keiner  Weise 
genügt. 

Auf  solch  unsicherer  (irundlage  steht  heute  unser  ganzes  AVis- 
sen  von  dem  Bedarf  der  Rebe  an  MineralstotTen,  von  der  Bedeutung 
der  einzelnen  Stotfe  füV  gewisse  Functionen  der  Ptlanze  gar  nicht 
zu  sprechen. 

»)  Annal.  d.  Chira.  A  Phys.  1B51.  T.  3.1  p.  2t0. 

yer1inndhing(>n  deutscher  Wein*  und  Obstproducenten  1846.  Ueilbronn, 

Landherr  lö47  p.  211). 
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Geschichte  und  Bewirthschaftung  des  Bebguts 

Blaiikeiilionisberg  bei  Iliriugen. 

Von  A.  Blankenhorn. 


Im  Jahre  1815  wurden  die  ersten  Reben  in  Doleritboden  durch 
einen  Iliringer  .Namens  Luedtin  angelegt.  Dieser  hatte  als  Feld- 
scherer in  iieaiKilitanisclion  Dicnstmi  gestanden  und  am  Fusse  des 

Vesuv  die  WciulHTu^c.  in  dciHMi  Lacrviiia  Cliristi  wächst,  j^eselien, 
Ya'  fand,  als  er  in  sciuc  Heimat  Ii  /urückgokehrt,  dass  der  Uolerit 
eine  grosse  Acliidiclikcit  mit  dem  l»i>den  jener  Weinberge  lial)o.  Die 
Doleritl)oileii  lialteii  damals  am  Ivaiserstulil  einen  so  f^cringen  Werth, 
dii^iS  «1er  Morgen  zu  Kr.  verkauft  wurde.  Man  glaubte  allgemein 
denselben  nicht  den  geringsten  Werth  für  die  Kultur  der  Pflaim 
beimessen  zu  dürfen.  Nichts  war  daher  natUrlidier,  als  dass 
Luedtin  allgemein  verlachf  und  theilweise  sogar  für  närrisch 
verzollt  wurde,  da  er  den  einfältigen  Gedanken  hatte  auf  solchem 
Boden  Reben  pflanzen  zu  wollen.  Um  so  grösser  war  das  Erstaunen 
der  KaiserstUliler,  als  diese  Ke])en  nicht  nur  ein  seJir  kräftiges 
Wachst h um  zeiizteii.  sundeni  sogar  nach  Verlauf  einiger  Jahre  einen 
nicht  unlicdeiitendcn  Ertrag  lieferten,  dessen  Qualität  eine  bedeu- 
tend bessere  als  diejenige  der  auf  Lössböden  geplianzten  Weine. 
Die  zweite  Anhige  in  l)olerifl)odeii  wnrde  im  Jahre  1822  durch  den 
Kaufmann  Hau  von  Breisach  gemacht;  Diesem  folgten  im  Jahre 
1843  die  Gebrüder  Blankenhorn  von  MUUheim  mit  einer  grossem 
Anlage  am  sogenannten  Hinterwinkler.  Das  Luedtin^sche  Stück  war 
im  Jahre  1836  in  den  Besitz  des  Altstubenwirth  Birmelin  von  ' 
Ihringen  übergegangen;  dieser  hatte  in  demselben  so  ausgezeichnete 
Resultate  erzielt,  dass  er  neben  dem  Gute  der  Gebr.  Blankenborn 
eine  weitere  .\nlage  machte.  Nach  und  nach  folgten  den  Genannten 
Andere,  so  dass  im  .lahre  isco  von  den  r)^')^  Morgen  lieben  des 
Kaiserstulils  253  Morgen  l)olerit-Weinl>erge  waren. 

Die  iiearbeitung  des  Territoriums  des  Uuts  Blankenhornsberg  war 

Urbarmachung  iiiul  Kinrichtuug  dos  Hufes  Lilientbal  vtm  August  Freih. 
T.  Babo.  (Wir  glanben  diese  Angabe  als  auch  jetit  noch  gflltlg  betnchleo 
m  kOnnni .  da  .m  it  itt  in  Jahre  1860  keine  bedentenderen  Anlagmi  gemacht 
worden.  (Anm.  d.  Vert.j 
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eine  unpe^ölnilic]i  scinvieriirc.  IUt  Boden  war  zum  grössten  Theil 
mit  Wald  (nieden'ui  (icluljzi  bewachsen:  in  diesem  fanden  sich  ein- 
zelne verwilderte  Uel>en,  die  auf  friilieren  Weinliaii  schliessen  lassen, 
doch  sind  keine  zuverlässigen  Angaben  darüber  zu  enuitteln,  ob  und 
wann  hier  Weinhau  getrieben  wurde.  Auf  dem  festen  Gestein  be- 
fand sich  eine  nur  unbedeutende  Schicht  von  Feineide  und  Humus. 
Um  eine  richtige  Lage  zu  erhalten  mussten  manche  Theile  des  Guts 
bis  zu  einer  Tiefe  von  9  Fuss  umgerodet  werden;  die  durchschnitt- 
liche Tiefe  des  Rodens  betrug  etwa  4  —  4V«  Fuss.  Die  Arbeiten 
waren,  da  das 'Gestein  zum  grossten  Theil  mit  Pulver  iresprengt 
werden  nnisste,  so  langwierige,  dass  man  mit  150 — 200  Arbeitern  • 
manchmal  während  eines  Tages  nicht  um  mehr  als  5  Fuss  vor- 
rückte. 

Nachdem  die  Arbeiten  des  Rodens  Inn-ndet  waren,  begann  mau 
mit  dem  Setzen  der  Ik('l)en.    Hiezu  wählte  mau  folgende  Sorten: 

I.  inuintjauer  l^esling, 
iL  Traminer, 
III.  rothen  Burgunder. 

Die  Schnittlinge  von  Hiesling  und  Traminer  waren  von  (lut.sl»e- 
sitzer  F.  1*.  Buhl  in  Deidesheim,  die  der  rothen  Burgunder  aus 
Glos  de  Yougeot  in  Burgund  bezogen;  sie  hatten  eine.  Länge  von 
2'  und  etwa  6—7  Augen.  Beim  Setzen  verüihr  man  Iblgender- 
massen: 

Mit  dnem  Pfahleisen  wurden  Locher  von  2Vi'  Tiefe  und  3" 
Durchmesser  in  den  Boden  geschlagen.  In  diese  wurden  die  Schmtlr ' 
Unge  so  tief  eingesetzt,  dass  nur  ein  Auge  Uber  das  Niveau  des  Bodens 
hervorragte.  Die  I/öcher  wurden  mit  Rheinschlamm  ausgefüllt,  die 
oberirdis(  lieii  Theile  der  Schnittlinge  damit  bedeckt,  so  dass  diese 
vollständig  mit  Feinerde  umgeben  waren.  Im  folgenden  Jahre  wur- 
<len  Tfalib'  zu  (Umi  Scimittlingen  gesetzt.  Dies<'  Arbeiten  wurden 
durch  ein  sehr  erfreuliches  Resultat  belohnt,  die  meisten  Schnitt- 
linge zeigten  ein  so  kräftige^)  Wachsthum,  dass  die  Beben  schon  im 
ersten  Jahre  eine  Höhe  von  gegen  2'  erreichten.  Im  zweiten  Jahre 
konnte  mit  dem  Anheften  und  Ausbrechen  begonnen  werden,  im  vierten 
Jahre  wurden  die  ersten  Bogen  mit  durchschnittlich  10 — 12  Augen  ge- 
zogen. Im  FnU\jahr  1867  standen  auf  dem  Gute  77650  Hebstöcke. 

Die  sonstigen  Arbeiten  waren  die  gewöhnlichen  mit  Ausnahme 

des  Düngens,  von  dem  man  leider  glaubte  abstrahiren  zu  können, 
da  Altstubenwirth  Birnielin  in  seinem,  am  Fohrenberg  gelegenen 
Stücke  ausserordentliche  Resultate  erzielt  hatte,  ohne  nennenswerthe 

DüngennenLren  aufzubringen.    Die  Erklärung  hierfür  Ist  eine  sehr 
einfache,  doch  wollen  wir,  bevor  wir  zu  dersel))en  schreiten,  die  bis- 
herigen chemischen  Arbeiten  über  die  Doleritbödeu  besprechen,  um 
uns  ein  Bild  von  dem  Werthe  dersc^lben  für  die  Ernährung  der    ,  ' 
Ptianzeu  zu  verschaffen.  Wie  aus  deu  meisten  der  vorhandenen  Aua- 
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lysen  der  Kalserstühler  Dolerite  hervorgeht,  ist  die  JJiisammen- 
setzuiig  derselben  eine  für  die  Enüihrung;der  Pflanze  seiir  giinütige; 
wir  führen  hier  nur  die  Analysen  von  solchen  Gesteinen  an»  die 
Weinbergen  entnommen,  welche  im  Vorliegende  besprochen  werden. 
Es  sind  dies: 

Xo.  I  eine  Analyse  des  Hrn.  Dr.  Schill*)  von  Dolerit  vom 
Gute  Blankenhorusberg;  eine  Durchschnitts- Analyse  aus  1  Pfund 

Gestein. 

No.  11  t'lM'ufalls  vinv  Analyse  von  Dolerit  des  Guts,  ausgeführt 
durch  Hrn.  Vianna  Bandiora. 

No.  III  ebenfalls  eine  Analyse  von  Dolerit  des  Guts  ausgefülirt 
durch  Hrn.  Dr.  V.  Meyer. 

No.  IV  ^ne  Analyse  des  Hrn.  Dr.  F.  Wolcbenhaar. 

Die  zuletzt  aufge^ührtai  Analysen  wurden  durch  die  genannten 
Herren  im  Bunsen'schen  Laboratorium  in  Heidelberg  in  den  Jahren 
18G7  und  l.^r,8  ausgeführt,  wofiir  ich  ihnen  sowoU,  wie  Hm.  Dr. 
Kose  in  Heidelberg  meinen  verbindlichsten  Dank  sajxc. 

Dasliestein  war  folj^endermassen  bearbeitet  worden,  um  brauch- 
bare Durciisclinitts- Analysen  zu  liekonmu'n:  lo  l'f.  wurden  durch 
mit  Dampf  u^etiiebene  Aj^parate  pulveri>irt  und  irelieutelt  und  ihxa 
eilialtene  Pulver  sor-ifältii;  [^eniisclit.  Ich  hin  den  Hrn.  (lebr.  Keller 
in  Freiburg,  di»»  mir  ihre  Apparate  hiezn  zur  Verfügung  geNtellt, 
zu  grossem  Danke  verpflichtet.  ,Nur  liierdurch  war  es  möglich  so 
grosse  Mengen  des  Gesteins  in  solcher  Weise  zu  verartieiten.  Eine 
grössere  Menge  musste  aber  in  dieser  Weise  behandelt  werden,  da 
die  Zusammensetzung  der  Kaiserettthler  Gesteine  eine  zu  variable, 
wesshalb  die  Analyse  eines  Handstiu-ks  zu  keinem  Sciilusse  auf  die 
durchschnittl.  Zusammensetzung  des  Bodens  berechtigt;  dies  beweist 
die  Analyse  No.  V,  die  ich  im  Jahre  IHO.S  im  lleidelifer^er  Laljo- 
ratorium  aus^^efülirt.  Mi  fand  in  einem  kleinen  Ihuulstück  den 
unten  angeführt«'!!  liolien  Wassergehalt;  dieser  rülii't  wohl  daher, 
dass  das  bet!'et1*ende  Stück  einen  giossen  (iehalt  an  wasserhaltigem 
Silicat  hatte.  Die  Analy.se  No.  VI  ist  von  Ti-of.  v.  Babo  im  Jahre 
1835  ausgeführt;  das  Gestefn  wurde  dem  Birine Untschen  Rebgute 
am  Fohrenberg  entnommen,^)  es  ist  eine  Durchschnittsanalyse  von 
l—l^/i  Pf.  Gestein.  Analyse  No/  YH  ist  ebenfalls  von  Dr,. 
Schilp)  mit  derselben  Menge  MaU>rial  wie  die  oben  erwähnte  taisr 
geführt;  das  Gestein  stammt  vom  Fohrenberge. 

'I  hr.  Schill,  (las  KaiserstuMgobirjro.    Stuttgart  lö.')4. 

Vürliandluug  deutiicber  Wein-  und  Obstproduc.  im  Oktbr.  184G.  in  Fmbarg. 
•)  Db.  Sebill,  das  KaiBentahlgebirge.  Stuttgart  1854. 
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Ausser  diesen  Dolerit -Analysen  gebe  ich  nocli  einige  Analysen, 
die  yon  Gestein  herrtthren,  das  sich  in  nächster  Nähe  d$8 
.Guts  findet;  ich  habe  10 Pfand  desselben  in  det  oben  beschriebenen 
Weise  verarbeiten  hissen.  Dies%  Analysen  sind  namentlich  desshalb 

interessant,  da  es  sich  darum  handelte  nachzuweisen,  ob  der  Kali-; 

'gehalt  des.  Gesteins  wirklich  ein  so  bedeutender,  wie  ihn  Hr.  Dr. 
Schill')  ^rcfiindon  (siehe  Analysp  No.  I.)  Dif»  Analyse  No.  II  wurde 
durch  Hrn.  (1.  lio.sentlial  im  IlcidclIterLT^'r  LalKiratoiimu  im  .lahr  isUS 
ausgeführt:  die  Bestimmunu:  der  Alkalien  Nb.  III  lial)e  ich  im  .labr 
ISno  im  Kreibuip'r  LalxnatTirinm  ;,'<'macht.   Herrn  Rosentluil  sage 

.  el)enfalls  meinen  Dank  für  .seine  Arbeit. 


Dr.  SehiH.-l 
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^  Dr.  Schill,  das  XiiMcstahlgebirge,  Stuttgart  1854. 
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Da  sich  unter  den  spiiUM-  zu  dem  Guti-  liinzugckauften  Reh- 
stückeD  auch  Lössböden  befinden,  führe  ich  hier  die  einzige,  mir 
bekannte  Analyse  eines  Kaisersttthler  Lössbodens  an.') 

Kali  0,19 

Natron  0,14 

Kalk  17,53 

Ma^esia    ......  0,84 

Eisenoxyd  und  Thonerde    .  0,^8 

Kieselsiiure.  .    .    .    .    ,  •  .  54.40 

als  Silicat  

Kohlensäure    .    .    .    .    .  13,50 

Cldor  und  Schwefelsaure  5,50 

Wasser  _5,07  * 

105,17 

Alle  diese  Analysen  erlauben  nun  freUicli  nicht  weitere 
Sdilüsse  zu  ziehen.  Die  für  die  Enüihrung  der  Rebe  ndthigen  Be- 
standtheile  sind  zwar  in  hfnreicbender  Menge  vorhanden,  doch  kön- 
nen wir  nicht  daraus  ersehen,  eine  wie  grosse  Men^ie  "derselben  in 
einer  bestimmten  Zeit  durch  die  Kohlensäure,  durch  die  Wurzeln, 
durcli  die  Oxydation  von  Eisenoxvdul,  oder  diircli  andere  im  Boden 
vor  sich  gehende  Process«»  in  eine  Form  Ul)ergetülirt  werden,  in  der 
sie  für  die  PHuiize  a.ssimilirbar  sind.  'Wollen  wir  uns  hiervon  Uccheu- 
schaft  vei'schatfen,  so  müsstMi  wir  folgendermassen  verfahren: 

1.  muss  da.s  Oewicht,sverhaltni.ss  von  Feiuerde  zu  gröberen  Ge- 
steinstrümmern  und  Steinen  genau  bestimmt  werden;  eist  wenn  dies 
gediehen  lässt  sich  bestimmen,  wie  gross  die  Oberfliche,  die  eine 
gewisse  Menge  Boden  den  oben  erwähnten  Prozessen  derVerwitterong 
etc.  darbietet 

2.  müssen  diese  Prozesse  so  gut  wie  möglich  im  Laboratorium« 

studirt  werden,  wenn  es  thunlich  unter  solchen  Bedingungen,,  die 
sich  auch  in  der  Praxis  leicht  herstellen  lassen. 

Am  besten  geschieht  dies  durch  Zersetzungsversuche  mit  ver- 
schiedenen Lösungsmitteln.  Ich  habe  derartige  Vei-suche  ausgefiihit 
und  werde  dieselben,  da  sie  noch  zu  keinem  bestimmten  Abschlüsse 
gediehen,  in  einem  unserer  späteren  Hefte  bringen.  Mit  saurem, 
schwcfclsanrem  Ammoniak  NH40.S0i+aH0S08  mixdm  ausserordent- 
liche Resultate  erzielt;  dieses  Salz  wird  mit  Erfolg  in  unaufgeschlos- 
senen  Böden  als  Zersetzungsmittel  angewandt  werden  können.  Das 
Hauptstreben  bei  einem  sehr  steinigen  Boden  nmss  sein,  so  rasch  wie 
möglich  den  Feinerdegehalt  /u  vermehren;  hierdurch  wird  die  Zer- 
klüftung des  Bodens  vermindert  und  diese  ist  sicher  eine  sehr  nach- 
theilige für  das  PHanzonwnchsthum,  dadurch  dass  sie  zur  Folge  hat, 
da.ss  sowohl  die  autVcs<  hlo.ssenen  Bestandtheile  de.s  Bodens  als  auch 
die  lüshclien  Be^tiuultlieile  des  Düngers  nicht  vollständig  von  den 

*)  Dr.  SchUl,  das  KMMntahlgebirge.  Stuttgart  1854. 
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ül>eien,  den  Ptianzenwurzcln  zugänglichen  IkKlonschicliten  absorbirt 
werden.  Sie  sickern  durch  dieselben  hindurch,  gelangen  in  Schieb-, 
ten,  die  fUr  die  Pflanzenwurzeln  unzugänglich  und  haben  somit  fttr 
die  Ernährung  der  Pflanzen  keinen  Werth  mehr,  bis  de  etwa  durch 
abermaliges  Umroden  der  Weinberge  wieder  in  die  oberen  Schichten 
gelangen.  Die  Düngung  kann,  wie  hieraus  leicht  ersichtlich,  bei 
steinigem  Boden  nie  so  lange  anhalten,  wie  bei  geschlossenen  Böden. 
Neben  Düngung  und  Zersetzungsniitteln  müssen  wir  darunji,  wenn 
möglich,  derartigen  Böden  noch  solche  Stoffe  zusetzen,  die  sowohl 
di«^  Verwitterung  befördern,  als  auch  dazu  beitragen  den  Boden  zu 
schliessen.  Hiezu  bietet  sich  am  Kaiserstuhl  die  schönste  (Jelcgen- 
heit.  Die  Wiesen  in  den  Gemarkungen  I bringen  und  Wasenweiler 
sind  grossentheils  mit  einer  1 — i^ii'  dicken  Schicht  von  Torf  be- 
deckt Humus  ii^  wie  dorch  Wissenschaft  und  Praxis  vielfuh  nach- 
gewiesen wurde,  emes  der  besten  Mittel  den  Beden  zu  schliessen. 
Ehie  DQagung  mit  grSsseren  Mengen  dieses  Torfbodens  hatte  eben 
sehr  günstigen  Erfolg,  so  dass  diteelbe  wohl  binpen  weniger  Jshre 
allgemein  eingeführt  werden  wird. 

Der  erwähnte  Torfboden  enthält  nach  Bestimmungen  im  Labo- 
ratorium 30  —  00"  (.  Humus,  d.  h.  er  giebt,  nachdem  er  bei  100^  ge- 
trocknet, beim  (llülieii  oO    r)0*\o  Glühverlust. 

.  Wie  ich  im  Vorstehenden  angeführt,  wurden  in  den  Beben  des 
Guts  alle  Arl)eiten  vorgenommen,  nur  glaubte  man  nicht  düngen 
zu  dürfen.  Die  Erklärung,  wessbalb  das  Birmelin'sche  Stück  nicht- 
unbedeutende  Ertrüge  lieferte,  ohne  dass  dasselbe  in  gewöhnlicher . 
Weise  gedüngt  wurde,  Ehrend  Blankenhomsberg  ohne  Düngung 
fast  gar  keinen  Ertrag  gab,  ist  eine  sehr  einfache.  Das  Birme- 
lin'scbe  Gut  wird  nach  Norden  durch  eine  30—40'  hohe  Wand 
wn  Dolerit-Fels  abgeschlossen;  diese  bietet  den  Einflüssen  der  Wit- 
terung eine  grosse  ( )b(  iH;i(  h('  dar  und  verwittern  in  F(dge  hiervon 
ziemlich  bedeutende  Dolerituiasscn .  welche  sieh  vom  Fels  loslösen 
und  in  dir  Beben  fallen.  Diese  Verwitterungsprodukte  lässt  Herr 
Birmelin  alljährlich  in  den  Bel)en  vertheilen.  Ausserdem  fällt  der 
Umstand  noch  sehr  in  Betracht,  da.ss  das  Birrael in  sehe  Stück 
schon  1815  umgerodet  wurde,  also  28  Jahre  frtther  als  Blankoi- 
hömsbeiig;  die '  Dolerite  desselben  sind  natürlich  fn  Folge  hievon 
viel  besser  aufgeschlossen,  da  sie  den  Einflüssen  der  Witterung^  der 
Xhätigkttt  der  tiefgehenden  Rebenwurzeln  etc.  um  so  viel  länger  aus- 
gesetzt waren.  Hr.  Birmelin  bedarf  nur  ungefähr  250  Ctr.  Stall- 
dünger pro  Morgen  bei  dreijähriger  Düngung:  er  düngt  erst  seit 
12  Jahren  und  zwar,  weil  die  Trauben  mehr  Most  geben  und  der 
Wein  zarter  wird. 

Da  die  Verhältnisse  beim  Gute  B.  ganz  anderer  Natur  waren, 
—  das  Gestein  war  noch  vollständig  frisch,  von  Feinerde  waren  nur 
Spuren  vorbanden,  —  konnten  natürlicli  nur  geringe  Erträge  erzielt 
werden,  so  lange  man  glaubte  ohne  Dttnger  wirthschaften  m  können. 
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Im  Jahre  1856  wurden  die  Riesling  Reben  No.  1^7  (s.  bei- 
liogoiden  Plan)  zum  ersten  Male  stark  mit  Stallmist  gedüngt  und  zwar, 

'da  (lit'se  Art  .  der  Diingung  sich  auf  den  Buh T sehen  Gütern  in 
Deidesheim  sein  Ix  wiihrt  hatte,  unterirdisch,  d.  h.  in  Graben.  Der 
hierdurch  erzielte  Erfolg  war  ein  ungcwöhnlicliei-.  Die  Erträge  der 
Jahre  1807  und  IbOs  waren  so  bedeutende,  (bvss  Hr.  F.  1*.  Hühl, 
der  im  Spätjahre  18.')7  die  Uvhvu  btNiuhto,  als  er  die  niil  Tranben 
belasteten  Stocke  sah.  ausrief:  ..es  mm  iiiiu  unniödirli  in  Klifiiiliaiern 
derartijie  Ertritg«'  von  dieser  Uebsurte  zu  bekoiunien".  Nielitsdesto- 
weniger  wurde  die.se  Art  der  Düngung  später  wieder  aufgegeben,  um 
durch  die,  freilich  bedeutend  weniger  kostspiehge,  aber  auch  schlech- 
tere oberirdische  ersetzt  zu  werden.  Die  oberirdische  Düngung  uil- 
terscheidet  sich  von  der  unterinlisehen,  in  Rheiubaiem  gebräuchlichen, 
dadurch,  dass  der  Dünger,  nachdem  er  in  die  Reben  gebracht,  mit 
Karsten  untergehackt  wird ,  während  \m  der  unterii'dischen  Dün- 
gung Gräben  von  1'  'Hefe  urezoLTcn  werden,  di«»  mit  Dünger  gefüllt 
und  Uann  mit  einer  iiiclit  inilx'drtitciulcii  S(  liidit  von  Erde,  bedeekt 
werden:  dass  di<'  letztere  Art  der  DiniuiuiLi;  der  erstgenannten  vDr- 
zuziehen,  liegt  auf  der  Hand.  Bei  unterirdischer  Düngun;;  wird  eine 
viel  grössere  Menge  von  MineralstotVen  aufgeschlassen  werden,  da 
der  Prozess  der  Vermoderung  des  Düngers  bedeuten« l  langsamer  vor 
sich  geht;  die  sich  dabei  entwickelnde  Kohlensäure  wird  zum  gross- 
ten  Theil  zur  Aufschliessung  des  Gesteins  beitragen,  zum  kleinsten 
•Theil  in  die  Atmosphäre  gelangen,  währad  bei  oberirdisc  her  Dün- 
gung (las  l'mgekehrte  der  Fall  ist.  Hievon  abgesehen  wird  unter- 
irdische Düngung  auch  de.s.shul!)  vorzuziehen  sein,  weil  der  Boden 
seinen  Ilumu.sgehalt  niclit  so  rasch  verliert,  wie  dies  l)ei  oberirdischer 
der  Fall  sein  mnss.  Der  \'erlii>t  an  loslirlien  rtian/enniilirst orten, 
die  in  tiefere  Sciiichten  irelanuen.  wird  also  durch  diese  Art  der 
Düngung,  wenn  nicht  vollständig  anf^'ehoben,  so  doch  sicher  auf  ein 
Miuhnum  l  educirt.  DiUsS  es  bei  den  Kai.serstühler  Doleritljiiden  weniger 
darauf  ankommt  neue  Nährstoffe  zuzuführen,  als  die  Torhandcnen 
in  lösliehe  Form  überzuführen,  will  ich  ^urch  die  folgenden  Berech- 
nungen zu  beweisen  Versüchen. 

Berechnungen  lassen  sich  aber  erst  ausführen,  wenn  eine  gründ- 
liche Buchführung  al^^  (irnndlage  zu  denselben  vorhanden.  Wie  dies 
bei  den  meisten  Gütern  des  badischen  Landes  der  Fall  ist.  so  dachte 
man  auch  Ihm  unserein  Gute  nicht  daran  eine  präcise  Buclifiilirung 
einzutühren.  Ich  Jialie  den  Mangel  einer  solchen  sehr  empfunden, 
als  ich  im  Winter  ISiid  den  \'ersuch  machen  wollte,  die  Ausfuhr 
und  Einfuhr  eines  ( )bei  läiulei-  (iuts  j^enau  zu  i)e^tininien.  Ich  habe 
versucht  eine  deiaitige  Duchführung  auf  dem  betretlenden  Gute  ein- 
zuführen, bin  aber  auf  beinahe  unttberwindlidie  Hindemisse  gestossen 
und  habe  es  bd  dem  Versuche  bewenden  lassen..  Ein  glüddicheres 
BMltat  hatte  ich  hei  Einführung  dieser  BachfUhrang  auf  dem  Gate 
B.  im  Winter  1867;  dieselbe  wird  seitdem  dort  mit  grosser  PriLcaioii 
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geführt  und  botraclitc  ich  sie  als  das  cinzi^xe  Mit t iL  mit  Hilfo 
sonschaftliclicr  Forschung  die  für  das  Out  geltenden  (iesetznmssip:- 
kciton  aufzuHndcn.    Ich  will   hier  die  Hauptgrundzüge  derselben    *  . 
inittlicilfii  und  hotic  unsere  Mitarbeiter  in  der  Praxis  da<luroh  zu 
veranlassen,  in  älinlicher  Weise  lUicli  zu  tVilireii  und  somit  zur  Lö- 
sung der  für  di'u  Weiidfnu  wiehtigsten  lY:v^eii  beizutragen. 

Kin  Ilauptvorzng  »jner  solchen  liuchiUlirung  ist  der,  dass  sie 
dem,  der  ein  Gut  leitet,  die  Uehersicbt  über  den  Stand  der  einzel-  " 
nen  Theile  desselben  erldcbtert;  und  ibm  eine  solche  ennöglicht, 
falls  er.vojn  Gute  abwesend  sein  sollte.  Dass  eine  derartige  lieber-  . 
sieht  omie  Buchführung  unmogKdi  ist,  werden  mir  alle  Gutsbesitzer 
zugestehen  müssen.    Der  Ümstahd,  dass  bis  jetzt  wenig  oder  gar» 
nicht  Buch  geführt  wurde,  trägt  die  Hauptseliuld  an  der  grosaen 
Parzellirung  unserer  rJüter.    Die  meisten  P.esitzer  wurden  sichei' 
mehr  für  die  7u^anuif(Mi1euiniLr  ihrer  (iiiter  ilurch  Tausch  etc.  einge-  • 
nonimen  sein,  wenn  sie  wirklich  wiissten.  welches  ihre  Frtrii;je  sind  . 
und   welches  die  r><'dinguniren,  wesshall»  die  Ertrüge  eines  Acl«'rs  ; 
hoher  als  die  eines  anderen.    Schon  diese  wenigen  Worte  werden 
beweisen,  wie  wichtig  die  Einführung  einei'  genauen  Buchführung 

*  '  nicht  nur  fQr  den  Weinbau,  sondern  für  die  gesammte  Landmrth- 

schaft.  Ich  habe  deren  Wichtigkeit  in  einem  vortrage,  den  ich  im 

•  Jahre  1867  vor  einer  Versammlung  von  Landwirthen  hielt,  auseinan- 
'dergesetzt  und  hatte  die  Genugthung,  dass  sämmtliche  damals  an- 
wesende Landwirthe  mir  in  jeder  Hinsicht  vollständig  beistinunten. 
Mehrere  derselben  versprachen  in  der  von  mir  vorgeschlagenen  Weise 
Buch  zu  führen,  die  meisten  haben  es  wie  scheint  wieder  aufgege- 
ben.  wcdil  hauptsiichlich,  weil  die  Parzellirung  ihrer  Güter  die  Durch- 
führung derselben  bedeutend  (frschwerte. 

Als  wichtigste  Sätze  der  lUichluhrung  nehme  ich  folgende  an:  '.     '  • 
l)*Die  Waage  ist  als  wichti^tes  Instnmient  des  Ackerbauers  bei  • 
,  •    allen  Prozessen  der  Bewirthschaftun|;:,  wo  es  sich  um  Emfuhr 
oder  Ausfuhr  eines  Gutes  handelt,  zu  benutzen,  um  die  6e- 
vicht.smengen  der  eingeführten  und  ausgeführten  Substanzen  ^ 
zu  bestimmen. 

•  i)  sind  diese  Mengen  he.stimmt  und  wübrend  eines  Jahres  sorg- 
fältig gebucht,  so  soll  es  die  llaui)taufgahe  des  Guts])esitzei-s 
sein  sich  BeclKMischaft  dai  iiber  zu  •vei'schaffen,  wie  sich  seine 
P'infuhr  zur  .Vusfuhr  verhält. 
3)  um  dies  zu  können,  nmss  derselbe- zu  bestinnnen  versuchen, 
welches  die  Mengen  der  eingeführten  und  ausgeführten  mi- 
neralischen Kährstoffe,  er  nmss  also  Berechnungen  auf  Grund-  *  • 
läge  der  Usherigen  Aschen-Analyseb  machen,  oder  ftills  dies 
unmöglich,  sich  mit  Chemikern  in  Verbindung  setzen  und 
seine  I'rzeugnisse,  resp.  deren  Asche,  analysiren  la.ssen. 
(Da  der  Einzelne  dies  nur  in  Ausnainnsfällen  wird  thuh  kön- 
nen, müssen  sich,  wie  dies  bei  Fabrikanten  der  Fall,  Mehrere  ver- 
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einigen,  um  die  ihiien  wichtig  erscheinenden  Wissenschaft Uchcn  Fragen 
gründlich  bearbeiten  zu  lassen.  Eine  Versuchsstation  in  einem  grös- 
•  seren  Lande  kann  zu  sokhem  Zwecke  nicht  genügen;  die  Wissen- 
schaft ist  namentlich  in  der  letzten  Zdt  so  sehr  vQrangeschritten, 
da  SS  ( s  (  ine  reine  Unmöglichkeit  für  einen  Manfi,  sämmtliche  Fragen, 
die  die  Landwirthe  ans  den  ▼erschieden st en  Gebieten  an  ihn  richten, 
zu  beantworten.  .  Jeder  wichtige  Zweig  der  Landwirthschaft  erfordert 
eine  ci^^Mie  Versuchsstation,  darum  sollten  (fie  Weinberf^be^itzer  eine 
solche  für  Weinbau,  die  KUbeubauern  eine  solche  für  Rübenbau  etc 
errichten.) 

4)  Aus  derartigen  I^rechnungen  kann  der  Landwirth  nur  dann 
•  ^  .  Schlüsse  für  die  zukünftige  Bewirthschaftung  seiner  Güter 
ziehen,  wenn  er  mit  den  Bodenverhältnissen  derselben  toU- 
ständig  vertraut  ist.  Hiezu  gehört  eine  genaue  Kenntniss 
der  physikalischen  und  chemischen  Eigenschaften  seiner  Bö- 
den.  Die  wichtigsten  dieser  sind: 

das  Absorptionsvermögen  für  Mineralsalze, 

die  wasserhaltende  Kraft, 

das  Wasser- .\ufsaufjrunirs- Vermögen, 

die  Wäniie-Caj)aoitä(,  und 

der  hieniit  Im  en^'sten  Zusammenhang  stehende  Humusgehalt. 

Von  chemischen  Eigeuschaften  sollte  er  vor  Allem  die  Zusam-  , 
mensetzung  der  im  Boden  enthaltenen  Felnerde  kennen  und  wissen,- 
ob  dieselbe  leicht  oder  schwer  aufschllessbar.  Smd  diese  so  sehr 
schwierigen,  aber  unendlich  wichtigen  Vorarbeiten  vorausgegangen, 
dann  erst  können  wir  von  einer  richtigen,  praktischen  Anwendung 
der  Agriculturchemie  sprechen.  Eine  solche  kann  aber  nie  ange- 
bahnt werden,  wenn  sich  die  Praktiker  nicht  in  der  angedeuteten 
Weise  mit  Theoretikern  zu  gemeinsamem  Arbeiten  verbinden.  Ich 
habe  nun,  wie  schon  oben  erwähnt,  den  Versuch  gemacht  die  im 
Obigen  angedeutete  Buchfiiliiiinj^  bei  der  Bewirthschaftung  des.Gu- 
te.s  B.  einzuführen.  Ich  bin  dabei  auf  sehr  grosse  Schwierigkeiten 
gestossen,  da  sowohl  die  vorhandenen  wissenschaftlichen  als  die  prak- 
*  tischen  Arbeiten  nichts  weniger  als  geeignet  waren  eine  solche  Grund* 
läge  für  weiteres  Schaffen  zu  bilden.  * 

Bfieine  Vorarbdten  zum  Bewirthschaftungsboche  waren  folgende:, 

1.  Bestimmung  der  AiLsfuhr:  ich  suchte  alle  Daten  iiVier  die  bis-* 
herigen  Erträge  des  Guts  zusammenzustell^;  dieselben  waien 
nur  zum  Theil  mit  grosser  Mühe  beizubringen. 

2.  Einfuhr:  Ueber  Menge  der  Düngung  war  früher  nicht  Buch 
geführt  worden. 

3.  Bodenverhältnisse:  —  W^issenschaftliche  Beobachtungen  waren 
noch  keine  angestellt  worden.  — 

So  musstc  ich  mich  denn  mit  stiller  Resignation  darein  ergeben, 
meine  Erfahrungen  ttber*  Ausfuhr  und  Einfuhr  erst  in  der  Zukunft 
zu  bilden.  Was  die  wiaenschaftlichen  Arbeiten  betrifft,  so  suchte  ich 
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wenigstens  zu  -bestininien,  welches  die  qualit«üve  BeedudTenheit  der 

.  eini^ührton  und  «nsgeföhi  ten  Stoffe;  ich  suchte  alle  hierauf  bezüg- 
•  liehen  Arljeiten  mit  grosser  Miilie  zusammen*)  und  fand  viele,  meist 
sehr  gute  Arbeiten.  ^Der  Hauptfehler  derselben  ist  aber  leider  der,  ^ 
(lass  sie  ohne  Zusamnienhaiiir  ausgeführt  wurden,  somit  vereinzelt  da- 
stehen; umnöfilich  ist  es  Schlüsse  für  die  Praxis  aus  denselben  zu  zie- 
hen. Es  bheb  al^o  nichts  ülirig,  als  die  gesaninite  Einfuhr  und 
Ausfuhr  des  Guts,  so  weit  dies  möglich,  durch  die  Waage  zu  bc- 
btiuinien;  richtige  Berechnungen , über  die  Mtisse  der  dadurch  aus- 
und  eingeflUuten  Nährstoffe  muasten  einer  sj^tem  Periode  vorbe- 
halten Ueiben. 

Die  Eintheilnng  des  Bewirthschaftungsbuchs  ist  die  folgende  : 

Dasselbe  besteht  aus  2  Theilen; 

1)  einem  kleineri  Notizbuch  und 

2)  aus  einem  grossen  Hauptbuch. 

Das  kleine  ^^otizenbuch  hat  folgende  £mtbeüung; 


Jahr. 

Düncunff.  i  Ertrag. 

^    ^     :    Holz   .Trauben    Most   ;  Trester 

Bemerkungen. 

■ 

1 

• 

•  • 

Dieses  Büchlein  soll  der  st&ndige  Begleiter  des  Landwirths  sdn, 
da  das  beste  Gedächtniss  präcise,  schriftliche  Aufzeichnungen  nicht 
ersetzen  kann;  dasselbe  soll  dazu  dienen,  dem  Basitzer  eines  Guts  zu 
jeder  Zeit  die  Uebersicht  über  den  Stand  desselben  zu  erleichtern 
und  jede  lieobachtun^ .  sei  sie  aiu  h  nur  von  untergeordnetem  Inter- 
esse, alsbald  aufzunehmen.  Bevor  der  llesitze'r  eines  Guts  anfängt 
diese  Ihicliführung  in  seine  Praxis  einzufiiliren,  muss  er  sieb  vor 
Allem  vom  Stande  seines  Guts  in  so  fern  Kechenschaft  zu  geben 
suchen,  als  er  rieh  bmnüht,  alle  vorstehend  genannten  Fragen  mög- 
lichst umfassend  zu  beantworten.  Selbst  nur  annähernde  Daten 
Uber  früheren  Ertrag,  Düngung  etc.  werden  ihm  bei  sdnen  Arbel- 
ten sehr  dienlich  sein.  Um  richtig  Buch  führen  zu  können,  sind 
folgende  Arbeiten  erforderlich. 

1)  Wägung  des  Düngers.  Bei  gemischter,  aus  Mineral  und  Stall-  « 
dÜDger  bestehender  Düngung  isl  jede  Art  für  .sich  zu  wiegen. 

'  2)  Der  Ertrag  wird  ebenfalls  gewogen:  dies  ist  auf  zweicrjoi 
Wei.se  auszufiihren,  entweder  indem  man  jedes  (iefäss  mit  Trauben 
für  sich  wiegt,  wivs  natürlich  nur  bei  gut  arrondirten  Gutem  niög- 

Siehe  unseren  Torangegangenen  Anfrats  Aber  AscbemuMlysen  ifob  Ter- 
schiedeaen  TheUeo  der  Beben. 
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lieh,  oder  indom  man  tArirte  Wapen  und  Fässer  hat,  dio  man  über 
eino  Brückciiwaa^ro  fahren  lässt.  Die  Kosten  einer  solchen  werden 
ihre  reichen  Prozente  tra^'en. 

Sclbstverständlicli  ist.  dass  man,  um  die*fiesainiiitaii^fulir  der 
Weiiiher^^c  zu  hestinuuen.  auch  das  (iewicht.  des  'jesaunnten  Holz- 
ertra^is  bestiiinnen  luuss:  hier  ist  zweimaliges  Wiejicn  zu  empfehlen, 
das  erste  wenn  möglich  unmittelbar  nach  dem  Schnitt*,  (Uus  zweite 

•  nachdem,  das'  Holz  lüfttrocken  geworden.  Das  Gewichtsverhältniss 
:vob  frischer  zu  trockener  HolzsQbstanz  ist  leuier  bisher  hei^Reb^olz 
in  der  Praxis  noch  nkht  bestimmt  worden;  um  iso  melir*wär6  za 
wünschen,  dass  recht  \1ele,  derartige  genaue  zweimalige  Wägungen 
bei  verseil uHlenen  Rebholzsorten  auspeführt  würden,  damit  *wir 
uns  darüber  klar  werden,  ob  dieses  Verhältniss  bei  vei-sehiedenen 
Sorten  und  in  vei^schiedenen  Jahren  ein  sehr  variabhs  ist  und  ob 
sicli  übeihaupt  liestiuimte  Zahlen  auf>tellen  lassen,  die  wir  unseren 
Berechnungen  id)er  Ausfuhr  desselben  zu  Cirunde  legen  können. 
Alle  bisherigen  Analytiker  von  Ilebbolz  haben  diese  Bestimmungen 
vollständig  unterlassen, 

3)  Most  und  Trester  müssen  ebenfalls  gewogen  werden,  da  die 
in  den  Trestern  enthalteneu  Nährstoffe  meist  dem  üutii  verbleiben. 

.  (6ewicht8be0timmungen  der  Hefe  mfissen  besonders  verzeichnet  wet- 

*  den,  da  sich  wohl  das  Verhältniss  von  Hefe  zu  Wein,  in  den  meisten 
Fällen  aber  nicht  das  Verhältniss  von  Hefe  zu  Trauben  und  Trestcrn 
feststellen  llisst.  Dies  ist  schon  desshalb  unmöglich,  da  meistens  Most 

'  von  'Verschiedenen  Trestem  gemischt  zur  Gährung  gelangt.) 

4)  Unter  Bemerkungen  muss  Alles,  was  nur  einigermassen  der 
"  "Reobaehtunj?  werth  ersclieiiit.  aufgcnomipen  werden,  f.  H.  Zeit  des 

Schnitts,  Zeit  der  anderWi  Arbeiten,  Zeit  der  T.ese.  Mostgewicht, 
Mosttejitju-ratur.  Beobachtung  über  vtM'schiedeneu  Stand  bei  vcrachie- 
«  deuer  Düngung,  Ba^tardt rauben  etc. 

Sind  diese  Beobachtungen  alle  sorgfältiu  während  des  Jahres 
gebucht  worden,  so  wird  es  dem  Landwirthe  während  <les  Winters 
eine  liebe  Beschäftigung  sein,  seine  Resultate  ins  IIuui)tbuch  einzu- 
tragen. Kr  wird  dabei  seine  (iüter  so  genau  kennen  lernen,  wie 
ihm  dies  ohne  solche  sorgfältige  Buchführung  niemals  möglich  yvare, 
er  wird  viel  grössere  Neigung  empfinden  die  Resultate  seiner  Arbei- 
ten mit  denjenigen  zu  vergleichen,  die  durch  wissenschaftliche  For- 
schung erhalten  sind;  die  exakten  wissenschaftlichen  Arbeiten  werden 
ihn  zu  exakterem'  pi*aktischen  Schaffen  aufmuntern  und  der  Satz: 
„Ohne  innige  Verbindung  von  praktischen  und  Wissenschaft  liebe  Ar- 
beiten können  keine  bedrutenden  Resultate  in  der  Landwirthschaft 
erzielt  werden,**  wird  für  ihn  vollständig  verständlich  sein. 

Haben  Viele  in  dieser  Weise  einige  Zeit  Buch  geführt,  so  wird 
sich  daraus  von  selbst  das  BedUrfuiss  einer  N'crciuiguiig  zu  gemein- 
samem Schaffen  ergeben,  • 
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IHo  V(T![:;l<'i('liiinir  der  in  den  r>iu'li(*rn  niedergelegten  Beobach- 
tuu;^en  hildet  eine  (irundla.^e  zu  l>es|)rerlunv-J<'n,  wie  sie  nicht  bes- 
ser «;ed;i('ht  werden  kann:  ein  wirlvliclies  Kin:j:reit'en  der  Wissenschaft 
in  die  l'raxis  wird  und  ivann  ul)er  aucli  nur  dann  nni^luh  sein, 
wenn  Viele  sich  zu  solclieii  gemeinsameu  Arbeiten  vereinen. 

Ich  wiederhole  hier  einen,  in  meinem  för  die  Constkmzer  Yer-- 
Sammlung  geschriebenen  Vortrage^)  ausgesprochenen  Satz.  Ich  aaste: 
damals '  „bedeutende  Rei^tate  ^verden  erst  dann  erzielt  werden, 
wenn  Viele  sich  iu  eine  grosse  Arbeit  in  der  Weise  theilen,  dass 
Jeder  einen  kU'inen  Tlieil  rles  prrosseii  Ganzen  gründlich  bearbeitet." 

Eine  derartige  Arbeitstheibuji^  wiid  ein»»  unniittell>arft  Folge 
des  oben  anj^edeutetiM!,  gemeinsamen  »Schatfens  sein:  man  wird  ein- 
selien,  dass  jede,  seilest  die  kleinstem Fraji(>,  soll  sie  ^^riindhch  und 
umfassend  bearlteitet  wenhMi,  die  Arl)eitskraft  eijies  Einzebien,  wenn 
aucli  nicht  vv)llständig,  so  doch  zuui  grössten  Tliejl  für  längere  ■ 
Zeit  absorbirt.  Jeder,  der  bei  derartigen  Versammlungen  Theil 
nimmt,  wird  sich  also  eatweder  selbst  eine  Frage  stellen,  oder  eine 
solche  gestellt  erhalten,  die  er  dann  mit  Berücksichtigung  sämmt- 
lichor  vorhandenen  Arbeiten  bis  zu  einer  späteren  Versammlung 
eingehend  behandelt. 

Für  da.s  früher  erwähnte  Tlauptliuch  habe  dieselbe  Eintheilung 
wie  l)eim  kh'inen  HewirthscIialruiiLisbMche  gewählt:  die  einzige  Ab- 
weichung von  dem  letzteren  besieht  darin,  dass  ich  noch  die  Kul)ri- 
kcn  „gegebene  und  entzogene  Hodenbestandtbeihr  beigefügt.  Ich 
habe  dicö  getlian,  um  die  Landwiilhe  zu  veranlassen,  auf  Grund- 
lage der  vorhandenen  Analysen  Berechnungen  Uber  die  M^ige 
der  den  Gütern  gegebenen  und  entzogenen  .  P&nuennährstoffe  an- 
zustellen;       -    -  * 

Ich  lege  derartigen  Berechnungen  für  den  Rebbau  nur  relativen 
Werth  bei,  da  wir,  wie  schon  im  Vorigen  mehrfach  angedeutet,  nicht 
im  Stande  bestimmte  Zahlen  füi-  die  Menge  der  verschiedenen  Be- 
standtheile,  die  die  Hebe  dem  Hofh'U  entzieht,  aufzustellen.  Dwh 
halte  ich  diese  IJercclinun^ien  für  sehr  wcrthvtdl.  da  die  Landwirthe 
dadurch. zu  exakterem  Schatten  anuespornt  werden.  Die  Vorarbeiten, 
bis  ei-st  einmal  die  (irundlage  zu  derartigen  Ber<'chnungen  geschaflFen, 
sind,  wie  gesagt,  sehr  schwielige,  und  ihre  Ke.sultate  alldn  setzen 
uns  in  den  Stand,  eine  richtige  Ansicht  über,  das,  was  tdurch  Pflan- 
zen-Wachsthüm  dem  Boden  entzogen  wird,  zu  gewinnen. 

Richtige  Schlüsse  werden  wir  aus  diesen  Berechnungen  erst 
dann  ziehen  köimen,  wenn  wir  «uns  eine  genaue  Kenntniss  der  phy- 
sikalischeii'  Eigenschaften  unserer  JBöden  versciia/ft  /iahen;  es  ist 
bekannt,  dass  die  Abs(»riitionskraft  eines  Bodens  fiir  Pflanzennähr- 
stoHe  im  engsten  Zu^ammeuliange  mit  seinen  physikalischen  Eigen- 
schaften steht.  • 

  ■ 

*)  III.  WanderveraEmmhiiiL' «liiul.  T.nnd'wirtlio  uud  Gotsbeaitmr  zn  C(Ni8tans 
im  Juni  1868.   Carlüruhe,  i^riedr.  Gutsch. 

▲nnalen  der  O«no]ogi«.  L  \\ 
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Es  ist  soniit  nur  deäshalb  erlaubt,  auf  Grundlage  der  vorhaa- 
denen  Analysen  Berechnungen  über  das  anzib^tellen,  was  dem  Hoden 
p^egeben  und  entzogen  wird,  als  jetzt  noch  keine  andere  Grund- 
lage vorhanden.  Jeder,  der  aiicli  nui-  etwas  von  Agrikulturchemie 
versteht,  wird  solche  Heiechiiuii^^cn .  die  bis  auf  */io  ®/o  genau  den 
Gehalt  der  versihi<'iU'uen  Düii^feiiiittel  und  Gewächse  an  Kali  und 
anderen  Mineralstoffen  angeben,  für,  nach  dem  heutigen  iStandpuiiktc 
der  Wissenschaft  nicht  ganz  massgebend  hallen. 

So  lange  ^vir  noch  nicht  mit  aller  Bestimmtheit  wissen,  weichte 
die  Gcwichtsverhältnisst'  von  frischer  zu  trockener  Substanz  bei  ver- 
schiedenen l'tlanzen,  ferner,  in  welcher  Weise  diese  variiren.  je  nach 
dem  KUmu,  dem  die  PHanze  während  ihrer  Vegetationsperiode  unter- 
worfen, SQt  lauge  noch  nichts  llestimmtes  darüber  bekannt,  in  welcher 
Weise  die  Aufnahme  von  Bfineralstoffen  bei  einer  und  derselben 
Pflanze  durch  Klima,  Boden  etc.  modificirt  wird,  können  wir  allen- 
falls sagen:  1000  Pfd.  dner  Pflanze  entziehen  dem  Boden  10 — 13 
Pfd.  Kali,  aber  nicht;  1000  Pfd.  entziehen  10,4  Pfd.  Kali;  dass 
derartige  exakte  Berechnungen  sich  mannigfach  in  unserer  heutigen 
Literatur  finden,  hat  zu  einer  Masse  von  Trugschlüssen  Veranlas- 
sung gegeben. 

Zur  richtigen  Lösung  dieser  Fragen  muss  sich  Theorie  und 
Praxis  im  angedeuteten  Smne  die  Hand  reichen ,  desshalb  lasse  ich 
diese  Rubriken,  gegelwne  und  entzogene  Bodenbestandt heile,  in  der 
Hoffnunjr,  sehr  Viele  mögen  derarti'^^e  Berechnungen  ausführen  und 
dadurch  ernumtert  werden,  ihre  Wirthschaft  auf  wissenschaftlicher 
Basis  zu  führen. 

Wir  wollen  eine  solche  Berechnung  über  das,  was  durch  Düngung 
und  Eltrag  dem  Gute  B.  gegeben  und  entzogen  wird,  ausführen  und 
hoffen  binnen  einiger  Jahre,  auf  Grundlage  unserer  Arbeiten,  im 
Stande  zu  seiii,  bessere  Daten  zu  dei'selben  beizubringen.  Eine 
derailige  Beriihnung  lasst  sich  unter  den  gegebenen  Verhalt nissen 
für  das  Gut  B.  desshalb  gut  durchführen,  weü  daä  ui'sprün^licbe 
Gestein  des.sellK?n  ein  ziendich  gleichartiges  ist. 

Ich  gehe  das  folgende,  um  das  bei  Einführung  der  Buchfüh- 
rung durchm'führte  Svstem  anzudeuten.  Wir  wollen  bei  unseren 
Berechnungi'U  vom  l'odcn  ausgehen  und  indem  wir  den  Durch- 
schnitt der  vier  Analysen  Nr.  1  —  4  als  Norm  annehmen,  zuei-st  \ye- 
rcchnen,  wie  gross  die  Menge  der  torluindenen  Mineralbestaudiheile 

*    1)  auf  1'  Tiefe  und 
'  2)  auf  3'  Tiefe  iSt 

Als  Dun  hschnitt  der  vier  Analysen  ergiebt  sich  folgendes  Zah- 
lenverhältuiss  für  die  einzelnen  Bestaniltheüe: 
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auf  100  beroclniet. 
KO  l,!)37 

NaO    3,037  '  . 

CaO  10,KS5 

MgO    6,1G2  . 

FetOs  8,995 

FeO  7,256 

MnO  0,171 

Alü03  15,873 

SiOa  41,596  ,  . 

TiO»  o,04ü 
HO  4,387 

100,000 

Nach  verscliit'denon  Wägutifien  dos  Doleritbodens  in  der  Praxis 
und  \Vägungeii  der  lufttrocki'iicu  Erde  im  Laboratorium,  bereclinet 
sich  das  Dun-hschiütts^zewicht  eines  Cubikfusses  desselben  zu  70  Pfd. 

Bereclineii  wii-  nun  den  Mineralvorrath  eines  Morgens  auf  ein 
FiLSS  und  drei  Fuss*  Tiefe  nach  voi*stehender  Analyse,  so  erhalten  wir 
bei  einem  Gesammtgewichte  des  Bodens  von  pro  bad.  Mor^^en 
(=s  40,000')  auf  V  Tiefe  40,000  X-  70  =  280,000  Pfd.,  auf  3' 
Tiefe  40^000  ^'7QXB^  840,000  Pfd.,  folgende  Gewichtsmengea 
för  die  verschiedenen  BodenbestandtheÜe : 


bei  r  Tiefe. 

bei  3'  Tiefe. 

KO 

5423,6 

16270,8 

"NaO 

8503,6 

25510,8 

CaO 

28518,0 

85554,0 

MgO 

17253,6 

51760,8 

FC2O3 

25186,0 

'  75558,0 

.FeO 

20316,8 

60950,4 

MnO 

478,8 

1436,4 

AleOs 

44444,4 

^  133333,2 

SiOt 

116468,8 

349406,4 

PO5' 

994,0 

•2982,0 

TiO. 

128,8 

386,4 

HO 

1.2283,6 

36850,8 

8. 

280,000. 

840,000. 

Nehmen  wir  an,  die  Femerde  habe  dieselbe  Zusammensetzung, 
wie  sich  dieselbe  aus  der  Bausch-Analyse  für  das  Gestein  ciigeben, 
80  finden  wir,  wenn  wir  die  Gesammtmenge  der  in  einem  Morgen  auf 
1' und  3'  Tiefe  entlialtenen  Feinerde  berechnen,  Fol^zendes; 

Nach  den  im  landw.  Laboratorium  der  ])o]ytechnis<hen  Schule 
in  'Carlsruhe  ausgeführten  Bestimmungen,  enthält  die  olyerste  und 
mittlere  Schicht  bis  zu  einer  Tiefe  vou  1  Fuss  53,36  c  0  Feinerde 
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(Du!cli<(hnitt  \m  12  Bestimmungen),  während  <lor  (lohalt  an 
Feiiuude  lüs  zu  einer  Tiefe  von  3  Fuss  51, .'KU  hetraizt ;  (larnach 
können  wir  also  anneinnen,  dass  un-retahr  die  Hälfte  des  liodens 
aus  Feinerile  besteht.  Die  im  \  urigen  angegebenen  Zalden  fnr  den 
Gehalt  des  «Bodens  an  den  verschiedeneu  Miueralstotfeu  sind  also 
za  halbiren,  wollen  vir  wissen,  wie  viel  die  im  Boden  enthaltene 
.Feinerde  davon  enthält.  Wir  sehen  aus  den  dhigen  Berechnungen, 
dass  das  Bodenkapital  der  Kaiserstühler  Böden  ein'  nicht  unbedeu- 
tendes; wie  lange  es  wäliit,  bis  ein  möglichst  grosser  Theil  der 
Mineralstofl'e  bei  der  Ptianzenem'ahrung  zur  Verwerthung  konnnt, 
darüber  wage  ich  mich  erst  aiLszusprechen,  wenn  unsere  SchUinnn-  und 
Zersetzuncrsvcrsuche  zu  einem  bestinnnten  Abschlüsse  sedielicti  sind. 

Wir  W(tllen  nun  zu  einem  weiteren  Theile  unserer  15eiv(  himn«? 
übergehen,  iiidem  wir  uns  die  Frage  vorlegen:  „was  wird  dem  liodeu 
durch  den  Ertrag«  entzogen  V  **  , 

Ich  habe  zuerst  b^nt,  dass  es  nkht  nur  nötliig  sei  den  Er- 
trag an  Most  resp.  Trauben  zu  bestimmen,  sondern,  dass  es  ebenso 
geboten  mit  möglichst  grosser  Präcision  festzustellen,  wie  gross  die 
Menge  des  einem  Bel^ute  alljährlich  entzogenen  RebholzM.  Zu 
diesem  Zwecke  rouss  natürlich  ein  Gut  vollständig  vermessen  sein 
und  wenn  dies  möglich,  in.  gh'ich  grosse  Stücke  eingetheilt.  Herr 
Oe<nneter  Muirirenfuss  von  Freiliurg  hatte  die  Freundlichkeit  eine 
derartige  Vermessung  und  Eintheilunu'  bei  dem  (iute*  Hlankenlmrns- 
\Hirg  zu  besorLTeii  und  einen  sehr  guten  Vhxn  anzufertigen;  ich  lege 
diesen  i'lan  meinem  Aufsatze  bei,. da  dei^selbe  die  Uebersicht  über 
das  Gut  bedeutend  erleichtert. 

Wie  daraus  ersichtlich,  ist  das  Gut  in  33  Niimmem  eingetheOt, 
die,  soweit  dies  möglich,  genau  die  Grösse  von  ^1%  Morgen  besitzen. 
Zu  diesen  sind  noch  zwei  weitere  etwas  entfernter  liegende  zu  zählen. 
Auf  (Irund  dieser  Eintheilung  wird  gewirthschaftet,  d.  h.  die  ein- 
zelnen Nummern  werden  besonders  gedüngt,  geherbstet  und  geschnit- 
ten, so  dass  man  zu  Ende  (h^s  Jahres  genau  weiss,' wie  viel  jeder 
Nummer  durch  Düngung  zugeführt  und  durcii  Ertrag  entzogen 
wurde,  ebenso  werden  die  anderen  Arbeiten  nach  Nunnnern  vorge- 
nonnnen.  Der  iMtrag  des  ganzen  (hites  an  Uebholz  wurde  im 
Frülijalir  18üö  pro  l«b7  genau  bestimmt  und  gewogen,  er  vertheilt 
sich  wie  folgt  auf  die  einzelnen  Nummern: 
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V  Grösse 
\^^'  IRuthen. 

1 1  Ii  11. 

Krtrag.l 
Pfund,  i 

1 

—"Hl  1 

• 

1  «07 

do. 

.V)l 

•i 

o 

de. 

rmi 

do. 

4W 

1  iMk 

do. 

270 

•»uo 

de. 

SM 

i 

250 

do. 

54« 

o 

B 

200 
200 

VwrnadflT 
d<k 
do. 

m 
m 

:  1A 

2U0 

MS 

1 1 

200 

do. 

m 

1  i 

1.» 

•M) 

de. 
do. 

6M 

•IMi 

do. 

«2« 

1  K 
1  ■» 

12* 

TruilB(>r«odT«r«iiiseltB«i(«iid«r  ' 

794 

iuu 

d«. 

70»  t 

17 

Tnimirur 

IQ 

•ioo 

Trsminer  und  Kiiwling 

712  . 

1  " 

200 

Baigunikr  und  BiwUj^ 

707 

1  W 

doo 

KieaUng 

748 

225 

1  do.» 

-94 

.V» 

•iOO     i        RicHling  nii4  Bnrgunder 
392      Riesling.  Bnrgiiiul«r,  MiMCftteller. 

BalABder.  Oatedel  «od  Sflnow 

«18 

24 

io. 

.  ^02 

45  ' 

.  2lK) 

BlosUn« 

2« 

do. 

:.M 

•27 

•J«Kl 

do. 

6H0 

;  •i«  1 

.  JW» 

BuT^nder 

810 

•i» 

»tK» 

R.Vl 

30 

m 

«do. 

427 

Sl 

loa 

do. 

652 

'  82  • 

i  400 

Bvfipiiider.  Miucotollw.  OotedaU 
BoUndcr  nnd  Hilvaiier 

1705 

'  33 

1  iTiO 

flo. 

4W 

84 

•_»oo 

Itarg'4nd<>r  uud  MuMc»tei|pr 

1100 

:» 

do. 

m9 

[    7503  K. 

1  SUUM 

238i»  1 

Demnach  hvinv^  der  Gesanimtertraf?  an  Holz  im  Jahre  1867 
23802  Pfund,  d.  h.  auf  die  einzelnen  Sorten  berechnet: 

1)  Riesling   .   .   .  7545  Pfund. 

2)  Buiininder  .  .  9998  „ 
H)  Traniinor  ...  2117  „ 
4)  Gemischt  .    .    ,  4'2S2  , 

Summa'  23892  Pfund. 

Wollen  wir  nun,  auf  (jiuud  dicüci-  Wa^uiij^en  und  der  vor- 
handenen Aschen  Analysen,  Berechnungen  anstellen,  wie  viel  dem 
Boden  dnn:h  den  genanntei^  Holzertrag  an  verschiedenen  Mineral- 
stoffen entzogen  vird,  so  müssen  ivir  uns  vor  Allem  darttber  klar 
zu  werden  versuchen,  welches  das  Gewichtsverhältniss  von  frischer 
zu  trock^r  Uolzsubstanz.  Ich  habe  bei  Besprechung  der  Buch- 
führunf?  meine  Ansicliten  liieriiber  ausjjesprorlien.  Wir  haben  hei 
gpnau(U)  ^Vii^^nnJ^en  der  frischen  und  trockenen  Substanz,  die  wir 
bei  (h  Icgeuiieit  uui^erer  Holzzusendungen  ausgeführt,  Folgendes 
gefunden : 
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Riesling  verlor  im  Durclischnitt  51,04  "  o  von  seinem  Gewichte 
Burgunder       „         .  «         ^'^^^'^  n        n  n 
Süvaner         „  63,18  „        „  „ 

Trammer       ,  ,        61,53  „  , 

Gutedel         „  „         59,72  « 

Diese  Zahlen  zeigen  uns,  dass  der  Unterschied  zwischen  den 
verschiedenen  Sorten  ein  nicht  unbedeutender.  \) 

Wir  können  ungefähr  annehmen,  dass  frlsclie  Substanz  sich  zu 
trorkonor  wie  2  zu  1  verliiilt.  Ich  habe  s.  Z.  die  vorhan<lcnen 
Holz- Analysen  i^der  \Voise  iinirerlineii  lassen,  dass  daraus  ersicht- 
lich, wie  viel  durch  je  lOO  Pfd.  dem  Boden  an  den  .vei-schiedenen 
Mineralstotfen  entzogen* wird.  • 

Ich  gebe  diese  Berechnungen  im  Folgenden,  damit  wir  uivs 
wenigstens  einra  annähernden  Begriflf  davon  verschaffen,  wie  gross 
ttBerhaupt  diese  Mengen  der  Mineralstoffie*  £dnd ;  ich  kann  hier  nur 
wiederholen,  4ass  es  mir  hauptsächlich  darum  zu  thun,  darauf  auf- 
merksam zu  machen,  wie  wenig  die  vorhandenen  Arbeiten  geeignet 
sind  uns  wirkliche  Aiilialtspnnkte  für  die  Praxis  zu  geben,  obgleich 
ihr  einziger  Zweck  war  zur  Aufhellung  der  bis  dahin  dunkeln  Ge- 
biete in  der  Praxis  beizutraGfon.  Die  Analysen  haben  wir  in  unserem 
Aufsatze  (s.  S.  140  u.  ff.  dieser  Schrift)  ..kritiscln»  Ziisannnenstellung 
der  vorhandenen  Aschen- Analysen  von  lieben.  Traul)en  etc.''  eingehend 
beschrieben,  ich  will  hier  nur  die  oben  angedeuteten  Berechnungen 
anführen.  • 


Name 
4m 
Aailjtikm. 

Tr»nbcn- 

Aadieii* 

Procent* 

der 
trocknen 
Snbstaiu 

KU 

Chemische  Analyse  der  Asdie. 

NiO  j  CsO  1  MgO  iFeiOi  j  SiOi  |  SO*  |  PO» 

Cl 

UtI 

RiesHng 

II 

•2.«JI 

0.49 

0.«l 

0.2S 

0.11 

0.04 

0.05 

0,14 

0.O& 

.llbtfft 
CnuM 

0.-27 

I.Ol 

0.20 

O.Ü.J 

0.02 

0,05 

0.«1 

Oi>7 

Kldoborfdr. 

1  .tWi 

U.Ort 

1.17 

O.M-2 

0.0-2 

0.02 

0.10 

o.:u 

0.0-2 

* 

1* 

l.f.:< 

0,1-2 

\.m 

0.17 

0.0-2 

o.m 

0.00 

0.-2« 

0.03  , 

V.  Dabo 

? 

o,i:» 

0.35 

O.OS 

0.0« 

0,<I07 

0..-..S 

o.<n  1 

•  K<iu.i!<in(;aiilt 

.  ? 

•2.44 

0,007 

o.ns 

0,-2» 

«•,i:i 

0.0.S 

0.37 

o.ctos 

An..Tt 

OettNleher 

'2.rt8 

U.iT 

1.<M 

0,0'> 

().<^ 

ii.(»>5 

(t.tw 

♦•.•24 

0.03 

'  Urii9ch»acr 

• 

•2..Vi 

0.1 1» 

u,«i 

O.ll 

<i.mJ4 

»•.(•3 

0,(M^ 

0.41 

0.01 

• 

O.lß 

0,R4 

0,1  fi 

o,(wr. 

O.Ol 

0.(>'> 

0.43 

O.Ol 

2,3'i 

0.61 

Q.äO 

0.77 

0,21 

0.004 

0.05 

0,05 

0,8« 

0,004 

Y.  Biib« 

»!l*2 

LOS 

0,0« 

0.80 

0,97 

0,04 

0.0" 

0,08 

OJA 

0,0ä 

Albwt 

S,77 

0,78 

031 

036  j  0.17 

m 

0,06 

036 

035 

0.10 

Weitere  Berechnungen  auf  der  ge^wonnenen  Cinrndlage  werden 
in  der  Fortsetzung  des  Aufsatzes  in  einem  späteren  Hefte  folgen. 

Der  Ertrag  des  <luts  an  TraubcMi  wurde  in  den  .laliren  18(>7 
und  18(>8  sehr  genau  bestimmt,  so  dass  man  zu  ImkU'  der  Lese 
bis  aufs  Pfund  genau  wusste,  wie  viel  von  jeder  Traubeusorte  auf 


,  ^)  Sollteu  ähnliche  BestimmungeQ  schon  ftosgeführt  sein,  so  bitten  wir 

pns  dieselbe  mitarotheUeo, 
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jeder  Nummer  gelesen  woi^den,  ich  gebe  im  Folgenden  zuerst  den 
Ertrag  des  Jalures  1867  und  den  dazu  gehörigen  Herbstbericht. 
Ich  glaube,  dass  derartige  Ertrai^^-Bestinmiungen  bei  allen  Gütern, 
selbst  wenn  dieselben  nicht  arrondirt,  leicht  auszuführen.  Ich  selbst 
bin  bei  f^infübrung  dieser  Art  zu  herbsten  auf  keinerlei  Schwierig- 
keiten gestossen. 

üebersrcht  des  Herbst-Ertrags  1867. 


No.  I  Kiiiiiling 


Tr»miner 


Huruutider 
vo(b. 


Ua8c»t«ller 


KiiliitKlur  «. 


1 

:1 

4 

5 

6 

7 

8 

9 
10 
U 
12 
IS 
14 

ir, 

Iß 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23) 

24/ 

28 

•2« 

•27 

•28 

29\ 

ao| 

81 

32 

33 

341 

35/ 


1188 

731 

\m 

11-21 
470 
1084 
1246 


1322 
lOM 


41 

764 
1048 

iflai 

UR3 
825 
846 


7iao 
H74 
364 
96 


1618 

1220 

IMS 
1617 
1564 
I4«U 
983 
96 


88 

87 
194S 


9-24 

483 
,601 
675 


.48504-276 


S4A 


878 


201 
80 


6326 
878 


HerbHt- Bericht  des  Jahres  1867. 

Die  Lese  begann  den  21.  Ocfol«'!-  mit  Gündlinger  Berg  Nr.  32. 
Mostgewiclit  7:2— S2"  der  gewöiinlicheu  Sorten  (Most-Teinp.  7 — 8*^) 
und  wurden  diesen  Tag  auch  Xr.  28,  21)  und  SO  genommen ,  die 
von  fiülier  vernachlässigt  einen  (juantitutiv  ungünstigen  Ertrag  (Nr.  '28, 
.  924  Pfd.,  Nr.  29  und  30  nui'  583  Tfd.j  lieferten.  Die  Qualität  dieses 
Mostes,  erwies  sich  nach  der  Mostwage  als  sehr  gut  (Most- Gewicht 
89— 96^  Most-Temperatur  8 — 10%  Nr.  31  wurde  an  diesem  Tage 
ebenfalls  gelesen,  Ertrag  nur  483  Pfd.  Am  folgenden  Tage  (den 
25.  Oct.)  wurden  die  Muskateller  des  Olindlinger  Bergs  (Nr.  32) 
genommen,  die  ein  höchst  unbedeutendes  Mostgewicht  zeigten. 
(70''  bei  9^  M»-T.)   Uiert^uf  folgte  ^chmiedliu^s  Boden  (Nr.  23 
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.und  24)  mit  M.-G.  Silvaner  75—80  Weissherbst  80— 90  M.-T. 
9^.  Nachdem  die  Lese  in  diesem  Boden  lu'eiidet ,  der  eii^entlieli 
ausschliesslicli  mit  rothem  ßiir^iundcr  Iteptlaiizt  zu  werden  verdiente, 
da  diese  ru'i)si»rte  dort  ani  B("sten  ^reih'iiit,  wurde  mit  den  Rotlieu 
neben  dem  Hause  (Nr.  b(><j;oiHU'n;  diese  Ni'.  war  in  selir  schönem 
Stande  und  lieferte  einen  Ertrag  von  Uil.s  I'id.  mit  dem  hohen 
Mostgew.  von  97*,  M.-T.  13«.  Mit  den  Rothen  (Kr.  9)  wurde  am 
folgenden  Tage  fortgefahren,  (26/10)  M.-G.'82^92*.  Ertrag  or- 
dentlich. An  .demselben  Tage  folgten- Nr.  10,- Ii,  12.  n.  13.  In' 
diesen  Nr.  zeigte  sich  einigemale  die  interessante  Erseheinung  der 
Ba8tard-Traul)en von  denen  einzehie  in  Glveerin  aufbewahrt  wur- 
den. (M.-G.  83— «n'\  M.-T.  11—10").  Auf 'den  28.  war  der  quan- 
titativ erfreuhchste  Theil  der  Lese  aufl)ehalten,  der'  neue  Ihalitzui; 
(Nr.  .H4  und  35),  naelidem  Nr.  14  vollends  ;^elesen  war.  Die 
Trauben  in  die.sem  Theile  stMiiden  sehr  scliön.  nur  wiire  es  am  Platze 
gewesen  die  Lese  etwas  iiliher  zu  beginnen,  da  manclie  Traul>en 
ein^n  leichten.  Ueberzug  von  -  Schimmel  zeigten.  (M.-G.  ,79 — 94^ 
M.-T.  7—10^.  Den. 29.  wurde  Nr.  34  und  35  fertig  gelesen  und 
zu  Nr.  15'  weiter  gegangen;'  in  'dieser,  sowie  in  den  Nr.  22,  19, 
16  wurden  die  Rothen  ausgelesen.  (M!-G.  87—93«,  M.-T.  8— 10^) 
An  demselben  F  iL^e  begann  die  Riesling  Vorlese  in  Nr.  22  und  21. 
(M.-G.  88—97",  M.-T. D— 10«.)  Die  Vorlese  wurde  am  30.  fort- 
gesetzt, (Nr.  20,  19  und  is.)  In  diesen,  wie  in  der  vorbeiL'elienden 
Nr.  3. zeigte  sich  die  Nothwendigkeit  einer  Vorlese,  viel  mehr  wie 
in  den  fa.st  ausschliesslich  steiniuen  IükUmi  der  Nr.  1 — 7;  ob  dies 
nun  mit  der  physikalix heu  He.scliatl'enheit  des  Bodens,  oder  seinen 
sonstigen  Eigenschaften  zusamnieuliängt ,  wage  ich  nicht  zu  ent- 
scheiden. Die  Vorlese  wurde  an  demselhen  Tage  in  Nr.  1 — 7  be-* 
endet  und  erstreo^te  sich  noch  über  23  und  24  (Schmiedlin^s  Bo-* 
den)  und  Nr.  25.  M.«G.  90— 93«,.M.-T.  8— 10^  Der  31.  brachte 
den  Schluss  der  Vorlese  in  Nr.  25  und  26.  (M.-G.  87-*-88«,  M.-T.  9*.) 

Nach  einem  Intervall  von  T)  Tagen  begann  am  (i.  Novbr.  eist 
die  eigentliche  Riesling -Lese  in  Nr.  'J.'^,  und  Jl  niid  zwar  diesmal 
nach  der  sehr  prartisclien,  rheinbairiselien  (von  lim.  ])r.  lJuhl  er- 
lernten) Art  zu  le.s'u;  jede  Lr>eiiii  mit  einem  i^etlieilteu  Kiibel, 
der  Buttenträger  als  NachlrxT  '  oder  Sortirei.  Ilierduirh  wurden 
bis  jetzt  noch  nicht  vorgekommene  Resultate  erzielt,  insofern,  als  das 
Mostgewicht  dei:  ersten  Sorte  ein  bedeutenderes,  als  auch,  was  nament; 
lieh  wichtig,  der  Unterschied  zwischen  den  M.-G.  der  verschiedenen 
Auslesen  em  grösserer  als  bd  der  früheren  Art  zu  lesen.  •  (94 — 87^. 
M.-T.  7^.)  Nachdem  28  und  24  beendet,  wurde  Nr.  25  gelesen;  hier 
hatte  der  Most  das  für  dieses  Jahr  ungewöhnliche  Mostgew.  von 
99—100«,  M.-T.  8^ 

Die  Lese  des  folgenden  Tages  (7.  Nov.)  begann  mit  Nr.  25  und 
beendete  Nr.  26,  27  und  2-2.  (M.-ti.  I.  Sorte  Ii:.— !)8'\  IL  Sorte 
89— 92^    M.-T.  a— Ü^)   Am  b.  Novbr.  Lese  iu  Nr.  22,  21,  20 
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und  10,  (I.  S.  !).^— 97f  M.-O.  II.  S.  83-03^  M.-T.  7— s").  Den 
'.).  Nüvbr.  fol^^te  Nr.  l'J  (liest)  und  Nr.  1^,  iu  der  ilie  ei*steu  Tra- 
miner.  Diese  waren  von  vorzüglicher  GQte,,  soide  mir  auch  «aus 
allen  bisherigen  Erfahrangen  hervorzugehen*  scheint,  dass  der  Tra- 
miner  Satz  bedeutend  vermehrt  werden  sollte,  da  dieselben,  sowohl 
was  Tragbarkeit  als  Güte  ihrer  rnxluktc  aiiltclanjit,  alles  über- 
trafen. ßl-Cf.  Kiesl.  I.  8.  Oö^üi;".  M.-T,  7*».  II.  8.  88«.  T.  7^ 
Traininer  I.  S.  1)4—07«,  II.  8.  .so  -00".    T.  7—10».) 

Die  Lese  des  0.  erstreckte  sich  nocji  auf  die  Nr.  17,  Iß,  15, 
die.  wie  die  Ertraprs- Tabelle  an;j^iebt.  einen  nur  j^erintjen  Ertrag 
lieferten,  was  mit  der  pressen  Jugend  iler  Uel)en  zusanwnenliänpt. 
Nr.  17  hat  aiLsscldiessliih  ojahrige  Rehen,  Nr..  Iii  V  ;i,  Nr.  15  eben- 
falls hauptsächlich  ojährige  Reben.  Die. Lese  vom  II.  begann  unter 
sel^r  ungünstigen  Auspizien  bei  nasskalter,'  nebliger  Witterung. 
Zuerst  wurden  Nr.  15,  Traminer  beendet,  (M.-G.  1.  S.  97^  II.  S. 
91*,  bei  4— 5*  M.-T.)  Hierauf  begann  der  Riesling -Herbst  in 
den  besten  Lagen  des  Guts  und  zwar  mit  Nr.  7;  mit  einem  Theil 
von  Nr.  6  wurde  der  Tag  beschlossen.  Zwischen  den  Mostgewich- 
ten der  beiden  Serten  zeiuten  sidi  in  diesen  Lagen  keine  so  be- 
deutenden Unterschiede,  wie  in  den  an(U'ren  LagtMi  des  (»uts,  was  für 
die  früher  schon  ausgesprochene  Ansicht  spriciit,  vlass  das  Gedeihen 
der  Rieslinix-Iiebe  in  den  steinigen  Böden  ein  viel  besseres  ist. 
(M.-G.  1.  S.  07".  II.  8.  02—03".  M.-T.  5— b".)  Die  Riesling 
Lese  wunle  nun  ununterbrochen  fortgesetzt.  Am  12^.KoYbr.NT.6.5.4. 
(M.-G.  I.  S.  .97«,  II.  S.  90— 93«  T.  0^7«.)  Den  13.  Nr.  S  und  2, 
(M.-G.  I.  S.  90— 94^  II.  S.  84—90«,  bd  8*  T.)  Den  14.  in 
Nr.  2  und  1.  (M.-(J.  I.  S.  02— a5^  I1..S.  88—89«,  T.  9— IG».) 
J)a  die  Trauben  in  Nr.  I  noch  ein  sehr  schönes  gesundes  Aussehen 
hatten,  entschloss  ich  mich  den  Versuch  zu  machen,  dieselben  so 
lange  wie  möglich  liängen  zu  lassen  und  wartete  mit  der  Lese  bis 
zum  2;).  Die  Trauben  zeigten,  wie  wir  uns  am  22.  Uberzeugten, 
eine  bedeutende  /unalnne  der  Edelfiiule,  von  Abnahme  war  keine 
Rede,  ebensowenig  von  Frost  <ioüt,  was,  da  ilieselben  etwa  (» — 8 
•  Frost -Nächte  nütgeniac4it  hatten,,  sehr  leicht  möglich.  Merk- 
würdigerweise war  das  Most -Gewicht  im  Verhältnisse  zu  dem  der 
früher  gelesenen  gesunken.  Spätere  Vergleichungen  der  Zucker-  und 
Alkohol-Gehalte  der  fertigen  Weihe,  Werden  darüber  Aufschluss  er- 
tbeilen,  ob  der  Zucker-Gehalt  abgenommen. 

Gesaromt-£rtrag. 

Kiesling  15!)14  Pfund.  • 

•    Traminer  Di  14  „ 

Burgmuler  .  .',  .    .        .    .    213()4  „ 

Muscat eller  1367      „     *        •  . 

Ruländeru.l 

SUvaner    j  »• 

Sämma  48333  Pfund. 
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Aohnliclie  llerbstberichte  wenloii  in  jv^m  Jahre  auf  dem  Gute 
uniuittelhar  nach  der  Lese  niedergeschrieben,  sie  bilden  die  beste 
Grundlage  bei  Bearbeitung  der,  während'  des  Jahres  erhaltenen 
Resultate.  Der  Herbst  1867  war  detr  erste,  der  in  dieser  Art 
durchgeführt  würde,  daher  rührt  es  aueh,  ßaas  die  während 
desselben  angestellten  Beobachtungen  noch  ziemlich  mangelhaft 
waren;  die  Grundlage  zu  weiterem  Schaffen  musste  eben  erst  ge- 
wonnen werden. 

Ausser  diesen  Bestininjungen  des  Gewiclits  der  Traulien  wurden 
noch  fültrende  Versuche,  theils  während  des  Herbstes  selbst  aus- 
geführt, tlieils  nach  Vertlus^e  desselben  in  Angriti'  genominen. , 

I.  Gewichts! lest inimungen  von  Most  und  Trestern, 
Das  procent.  Gewicht.svorliältniss  von  Most  zu  Tresteni  ist  bis 
jetzt  noch  weni^  oder  f^ar  nicht  bestininit  worden.  Diese  Bestim- 
mungen sind  absolut  nothwendig,  wollen  wii'  berechnen,  was  einem 
Gute  an  Mineralstoffen  entzogen  wird  nnd  was  demselben  verbleibt. 
Die  Falle,  wo  Trester  verkauft  werden,  gehören  zu  den  Ausnahmen; 
dieselben  werden  meistens  gebrannt  oder  verfüttert  und  dann  ver- 
bleiben die  meisten  der  in  ihnen  enthaltenen  ^fineralstoffe  dem  Gute. 
■  Die  Berechnung  des  aus  diesen  Wägungen  hervorgehenden  Gewichts- 
verhältniss«  s  von  Trauben  zu  Trestem  gab  folgende  Kesultate: 

I.  bei  Riesling. 

100  Wund  Traul)en  enthalten 

1)  lb,ü9  »/o  Trester 

2)  18,62  „ 

3)  lo.GT  ^ 
.  4)  16,42  „ 

5)  18,83  „ 
Im  Durchschnitt  dieser  5' Zahlen  17,52  %. 

II.  Für  Weissherbst  fanden  sich  folgende  Zahlen: 
100  Pfund  Trauben  enthalten 

I.  S.  =:  22,05  «/o  Trester.  . 

II.  S.  =  18,34  „ 
Im  Durchschnitt  20,19  «>/o. 

IIL  Für  Ruländer  und  Silvaner  (gemengt  mit  verschiedenen 

anderen  Sorten)  ergab  sicli  l'olgendes: 
100  Pfund  Trauben  enthalten 

1)  18,45  o/o  Trester. 

2)  15.56  , 

Im  Durchschnitt  dieser  2  Zahlen  14,50  ^/o. 

IV.  Für  Traminer  fanden  sich 

1S,()0  »  0. 

Derartige  Gewichtsbestimmungen  sind  femer  von  grossem  Werthe: 
1)  da  sie  uns  erlauben,  Schlüsse  für  die  Leistungsfähigkeit 
UQserer  Pressen  zu  ziehen  und 
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2)  da  sich  in  Folge  vieler  derartiger  BevStimmungen ,  Gesetz- 
mässigkeiten für  das  Verliiiltiiiss  von  Trauben  zu  Trestcrn 
für  verschiedene  Sorten  und  bei  vei"schiedenen  Graden 
der  Reite  werden  heraustinden  hissen.  Kine  grössere  Reihe 
denu'tiger  Verhäitnisszahh^n  giebt  uns  vielh^icht  auch  An- 
lialtspunkte  zur  Uestiftunung  der  Güte  des  zukünftigen 

•  Weines. 

II.  Gährversnche  mit  Most  in  Flaschen,  bei  höherer  .(Zimmer) 

Temperatur  von  20-r25®  C. 
Dabei  zeigte  sich,  dass  die  aus  dem  >foste  resultirenden  Weiiie 
viel  fertiger  waren,  als  die  im  Keller  im  Fass  vergohrenen  Weine, 
zudem  hatten  sie  einen  viel  alteren  (Jeschmack  als  diese.' 

Die  Ilefebildung  scheint  bei  höherer  Temperatur  eine  viel  be- 

.deutendere  zu  sein,  in  den  Flasclicn  zeigte  sich  ein  sehr  dicker 
Absatz  von  Hefe.  Wir  haben  in  einem  (  iicular  empfohlen,  der- 
artige Gährversnche  anzustellen  und  glauben,  dieselben  werden  Vie- 
les dazu  beitragen ,  manchem  unserer  Leser  einen  besseren  BegrilT 
von  dem  Wesen  der  Gährung  beizubringen.  .Einige  unserer  Mit- 
arbeiter waren  mit  ihren,  im  letzten  Herbste  i^ngestelUen  Versudien 
über  Flaschengährung  unzufrieden,  ich  glaube  dies  weniger  einem 
Mangel  der  Alethode  als  vieiraehr  ungenügender  Beobachtung  zu- 

-  schreiben  zu  di'irfen.  r>er  zu  dieser  Art  der  Gährung  erforderliche 
Apparat  ist  ein  sehr  einfarher. 

Sobald  die  Gährung  des  Mostes  in  der  Fkische  pt^.  15. 

A  beginnt,  sehen  wir  den  Most  sich  etwas  trid)en, 
wobei  die  ersten  Vegetationen  der  Hefeptiunze  sich 
zeigen;  dieselben  treten  in  Form  einer  weissen 
Decke  an  der  Oberfläche  der  (Ehrenden  Masse  auf. 

*  Kurze  Zeit  darauf  zeigt  sich  der  Beginn  der  Gäh- 
rung durch  das  Entweichen  von  KohlensHureblasen 
aus  dem  Glase  C.  Eine  bessere  unJ  einfachere 
Methode  zur  Vergleichung  der  Gährung  von  gelüf- 
tetem und  nicht  gelüftetem  Moste  existirt  nicht 
und  verdient  dieselbe  schon  aus  diesem  Grunde  sehr  empfohlen  zu 
werden.^)  " 

III.  Giilirversuche  im  Grossen  mit  gelüftetem  und  nicht  ge- 
lüftetem Moste  derselben  Sorte,  verbunden  mit  Messung  der  während 
der  Gährung  entweichende  Kohlenälure,  durch  die  Gasuhr.^ 

IV.  Versuche  mit  verschiedenen  Arten  der  Gährung  bei  Both- 
wein.  Ich  stellte  hierüber  drei  verschiedene  Versuche  an.  .Bei 
Nr.  1  wurden  die  rothen  Trauben  nach  gewöhnli^er  Methode  be- 

1)  siehe  Pasteur'  Stüdes  sur  le  vin,  p.  195. 

*)  Siehe  mueren  Anftatx  Ober  Lflniuig.  Heft  I,  S.  21—40  und  in  dleaem 
Hefte  unten. 
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liaiulelt  und  gelangten  mit  sännntliclien  Tiestern  zur  (iähriing.  Die 
Gähiiing  von  Nr.  2  und  Kr.  3  erfolgte  nach  der  von  Herrn  Stadt- 
rath Single  in  Stuttgart  empfohl^en  Methode  in  grossen  Bütten, 
in  deren  oberem  Theil  ein  Senkboden  befindlich.  Die  Bütten  wur- 
den ,  nachdem  die  Gährung  einige  Tage  hn  Gange  war,  mogliehst 
luftdicht  verschlossen..  Zu  Anfang -der  Gährungliess  idh  die  Deckel 
täglich  einriial- öffnen,  um  diesell)e  verfolgen  zu  können.  Ich  beobach- 
tete hierbei  die  selir  interessante  Eischeinung.  djLss  fortwährend  dicke 
ülzartige  licbihli'  in  (b'r  gälirenden  Masse  anftrateii.  Die-iclbon 
wiirdi'ii  durdi  die  wallende  licwegung  der  Flüssigkeit  in  ständiger 
Circulation  erhalten.  Ich  ni^ichte  den  Versuch,  dieselben  duivh  Ab- 
rieben zu  beseitigen,  beobachtete  aber,  nachdem  ich  glaubte  alle 
entfernt  zu  haben,  wenn  ich  wieder  in  den  Keller  kam,  eme,  we- 
'  nigstens  eben  so  starke,  Neubildung,  so  dass  ich  kdne  weiteren  Ver-. 
sdche  machte,  sie  zu  beseitigen.  Hr.  Prof.  Sachs  in  Freiburg  be- 
stimmte diesen  Schimmel  als  Penicillium  Art.  Es  ist  sehr  leicht 
möglich,  dass  die  Schimmelbildung  desshalb  eine  so  starke,  da  die 
Trauben  bei  der  Lese  zum  Tlieil  etwas  schimmlig  waren.  Hei  V(M-snch 
Nr.  2  wurde  die  Hälfte  der  Trauben  abgebeert,  die  andere  Hälfte 
blieb  unabgebeert.  Ik'i  Versuch  Nr,  8  wurden  säinnitliche  Trauben 
abgebeert.  Diese  ;>  Weine  verhielten  sich  bei  der  i'rol>e  vom 
oO.  Januar  l{s()8  folgendernias>en :  .  • 

Nr.  1  hatte  einen  schimmelailigen  Geschmack. 

Nr.  2  war  eia  sehr  angenehmer,  reinschmeckender  Wem. 

Nr.  S  besass  den  liebfichsten  Geschmack  und  war  etwas 
weniger  herb  wie  Nr.  2. 
V.  Mikroskopische  Untersuchung  der  liefen  der  verschiedenen 
Weine.   (Auf  diese  werde  ich  in  einem  späteren  Aufsätze  zurück- 
konnnen.) 

Die  oben  beschriebene  L4*.so  kann,  da  alle  Versuche  neu  waren 
und  wir  (ich^und  Iiebniann  .X^össinger)  nilein  standen. '  mn-  als  Vor- 
arbeit für  die  koiiinienden  betrachtet  werden.  Ich  ergreife  hier  die 
Gelegenheit  Hrn.  Prof.  v.  liabo,  sowie  Hrn.  Dr.  8chlel*)usch  in 
Freibuig  meinen  Dank  auszusprechen,  dafür,  dass  sie  inh:  bei  den 
Vorarbeiten  für  die  Lese  behiUflich  waren. 

Die  Lese  des  Jahres  1868  war  eine,  in  jeder  Hinsicht  erfreu- 
lichere, da  sowohl  die  Qualität  des  Mostes  eine  ausgezeichnete,  als 
auch  die  Zahl  derer,  die  im  Herl>ste  auf  dem  (lute  anwesend,  eine 
bedeutendere.  ^Vährend  der  Lese  waren  abwechselnd  thätig,  die 
Herren  Dlankenhorn- Löffle r.  W.  Blankenborn,  Dr.  Uösler, 
E.  lUank^nhorn.  Iiebniann  Mössinger  und  A.  Schultz. 

Die  Zu:sammeustelluug  des  Ertrags  ist  in  beifolgender  Tabelle 
gegeben. 
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.  Maass  Most  =  464b0,6  Ffuiul  =  7514,6  Tr^ter.-|-  ;ö71,8  Pfund 
ikämme.  , 

100  Pfund  Trauhen  23.3  Maas  Most  =  83,9  Pfuflü  -f  13,12 
Pfund  Trester  -f  ^/^  Pfuiul  Kämme. 


176  •  A.  Blankenhorn : 

•  ■  ■  • 

In  diesem  Jahre  wunleH.  folgende  Versuche  angestellt: 

1)  Gährversuche  mit  gelüftetem  mid  nicht  gelüftetem  Moste  der 
scdben  Sorte  ^)  in  derselben  Weise  wie  im  Jahre  1867. 

2)  Gährversuche  in  Flaschen  mit  denselben  Mostsorten,  die  theils 

im  geheizten  Zininier  zur  Gähruni;  ^(elangten. 
'  3)'Versuciio  mit  Lüftung  durch  gleiches  Volumen  filtrirter.  und 
nicht  filtrirter  Luft.  llicrlxM  zi'i^ite  sich  die  interessante  Er- 
scheinung, dass  die  (iälnuug  bei  dem  mit  tiltrirtei  Luft  0'- 
liiltctcn  Weine  2  Ta^-ie  später  eintrat  als  bei  dem  mit  nicht 
tiltrirter  Luft  gelüfteten. 
4)  Versuche  mit  C/onserviiuug  von  Most  mittelst  Aether.  Im  Jahre 
1867  versuchte  ich  zum  ersten  Male  Mqßt  mittelst  Aethers  ^ 
conservirenf  da  es  von  sehr  grossem  Interesse  wäre,  eine  Gon- 

.aervirungsmethode  zu  finden,  vermöge  deiren  es  mögUeli  den 
Most  längere  Zeit  unverändert  zu  erlialten.  Ißt  nicht  ein  sehr 
■grosses -Pei-sonal  in  einem  IIerl)ste  tliUti'j:.  so  ist  es  eine  L'n- 
mfiglichki'it  die  vei*schiedenen  Mostsorteu  chemisch,  d.  h.  auf 
ihren  (Jehaltt  an  Zucker.  Säure  und  Kxtra<-t  zu  untersuchen.  Dass 
derartige  Be^jimnumgen  selu'  grossen  Wertli  haben,  darüber 
brauclie  ich  mich  hier  wohl  nicht  weiter  auszulassen.  Sie 
werden  uns  im  Zusamuu'uhange  niit  den  Wägungt'u  von  Most, 
Wein  und  Hefe  und  ferner  im  »Zusammenhange  mit  der  chemi- 

'.«chen  Untersuchung  der  letzteren,  zu*  einer  rationellen  Grund-« 
läge  für  die  Weinbehandlung  verhelfen ;  von  ein^r  solchen  k$n-  • 
neu  wir  erst'  dann  sprechen,  wenn  wir  auf  Grund  der  cherai- 
sclum  Untereiichnng  des  Mostes  und  besserer  Kenntniss  des 

.  Ciähnmgsact(»s  selbst  unsere  Massregeln  für  die  Behandlung 
des  daraus  hervorgehenden  Wl'ines  festsetzen.  Kin  Theil  der 
mit  Aether  consoivirten  Mostproben  wurde  im  landw.  Lal)o- 
ratorium  der  i)olyteclinisc]ien  Schule  zu  Carlsruhe  durch 
Hrn.  Dürr  chemisch  untei-sucht;  derselbe  fand  einen  autfal- 
lend niederen  Zuckergehalt ;  darnach  schemt  die  Conserxirungs- 
methode  nicht  ganz  richtig  zu  sein,  wir  müssen  also  suchen 
eine'  bessere  zu  finden  und  bevor  dies  geschehen,  dein  Zucker- . 
*     '  gehalt  unseres  Mostes  .während  oder  unmittelbar  nach  der 

'  Lese  bestimmen.    Die  einzig  brauchbare  Methode  der  Zucker- 
hestinimung  ist  die  von  Fehling.    Die  Bestimmung  durch  Ver-  ' 
gährenlassen ,   wobei  die   Kohlensäure  durch  Gewichtsverlust  . 
bestimmt  wiid.  ist  total  unbrauchbar.    Die  Methode  der  Be- 
stimmung^ mit  t^oleit's  Polarisationsapiiarate  hat  wold  sclum  zu  • 
numchen  Trugschlüssen  geführt,  wie  eine,  mit  diesem  Apparate 
ausgeführte  Bestimmung,  wo  nach  der  zweiteu  Gälnung  noch 
l7^/o  unvergohrener  Zucker  gefunden  wurden,  beweist. 

Wir  werden  eine  ausführliche  Kritik  der  Zuckerbestimmnng  bei 
Besprechung  der  bisher  vorhandenen  bringen. 

Die  Ennltate'  der  Untersuchung  des  Herrn  Dttrr  sind  folgende: 

^)  8.  uusereu  Auläatz  über  Lüftung. 
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A.  Ulaukcuhoru: 


i))  In  diesem  Herhht  wurden  zum  ei-sten  Male  Versuche  mit  Lüf- 
tung von  rothem  Burguoder  Most  gemacht;  die8ell>eu  hatten 
ein  ausserordentycb .  günstiges  Resultat;  die  rothen'  Wone 
des  Jahres  1868  sind  die  feinsten,  die  je  auf  dem  Gute 
pflanzt  wurden,  dieselben  besitzen  einen,  dem  Bordeaux  ähn- 
lichen Geschmack.     Ueberhaupt  wurde  der  Gesammtertrag 
des  Guts  an  Most,  mit  Ausnalmie  des  Probefüsschens  No.  2, 
das  nnt  nidit  gelüftetem  gefüllt  wurde,   gelüftet.  Derselbe 
betrug  etwa  134  Ohm.    Ebenso  wurden  im  Markgräfler  Lande 
einige  Hundert  Ohm  Most  gelüftet. 
6)  Zu  den  interessantesten  Vei*suchen  dieses  Jahres  gehören  die- 
,  jenigen  über  die  während  der  Gährung  in  dem  gähreuden 
Moste  herrschende  Temperatur.  Da  die  Frage  der  Gährungs- 
temperftur  eine  der  wichtigsten  in  der  KeUerchemie,  werde 
ich  di^be  so  ausfährlich  wie  mcfglich  behandehi,  und  hoffe 
dadurch  zu  l)e weisen,  dass  es  keine  Frage  in  unserer  Wissen- 
schaft giebt,  die  mehr  verdient  genau  studirt  zu  \\ erden;  ich 
hotfe  darum  auch  rocht  bald  in  den  Stand  gesetzt  zu  werden 
diese  Krage  gründlicher,  als  dies  jetzt  möglich,  zu  btnirbciten 
und  l)itte  darum  mir  möglichst  viele  Bestiunnungen,  falls  solche 
noch  nicht  durch  Literatur  bekannt  geworden,  zuzusenden. 
Die  bisherigen  Arbeiten  sind  folgende: 
Ueckler^)  1853  lies  zwei  halbe  Stückfasser  desselben  Mostes 
veilgShren,  das  eine  bei  9^  das  andere  hei  18^  Lufttemperatur. 
Er  fand,  dass  das  hei  höherer  Temperatur  vei]gohrene,  halbe  StUck- 
fass  einen  bedeutend  ferneren  und  besseren  Wein  gab  aW  das  erstere, 
die  stürmische  Gährung  de^  ei-steren  hatte  nur  4  Tage  gewährt,  die 
des  letzteren  etwa  12  Tage;  ähnliche  Resultate  hatte  er  mit  1848r 
Wein.    Wii  vermissen  leider  bei  dieser  Arbeit  jegliche  Bestimmung 
der  Fa^-Temperatur. 

In  Maumene"-)  linden  wir  Seite  190:  Queen ne  (Journal  de 
Pharmacie  XXIV  p.  aaoj  heobaclitete.  dass,  wenn  man  eine  Mi.schung 
von  10  Theilen  Zucker,  1  — 1\  «  Hefe  und  30  Wasser  einer  allmälig 
steigenden  Temperatur  Yon  55— 75*^,  ja  Us  100®  G.  unterwerfe, 
diese  Gährung  eme  immer  s^Mhischere  werde.  LAsst  man  die 
Flüssigkeit  einige  Zeit  hei  18®  und  bringt  sie  dann  plötzlich  auf 
100^,  so  erhält  man  nur  ^/so  von  dem  Alkohol,  den  man  nach  der 
Menge  des  Zuckers  erwarten  sollte;  lässt  man  obige  Flü.ssigkeit 
fünf  Tag:e  hei  Sb°,  so  erhält  man  der  angegebenen  Menge.  Er 
schliesst  daraus,  dass  es  am  Besten,  die  Cfieuze  von  20" — 30**  C. 
nicht  zu  überschreiten. 

Maumene  selbst  hält  die  Teun>eratur  von  20"— -30^^  C.  für 
die  richtigste. 


«)  J.  B.  lieckler,  Weiubuulelire.  Frankfurt  185G. 
*)  Invall  des  vhu.  Pftris,  Mmsob  1858. 
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J.  J.  Pohl')  hiilt  für  die  zweckinlissi^^str  (liiliiuiig  die  bei 

_|.  S*^  U  1'»"  jicleitcte  UnteI>;äl^•un^^    Kr  meint.  di<'  Ijei  höluMcr 

Teiii}»i'ratur  ver'iohreiu'n  Weine  >i'\vn  \\vu'vj.vy  lialtlmr  und  Itouiiuet- 
loser  uiul  führt  zum  liewcLsr  hicilür  die  siidlichcn  Weine, an,  die 
\m  IT) — 30**  vergähren  und  obere  Gährung  zeigen.  Er  jjiigt  Ober- 
gähruug  sei  immer  zu  verwerfen. 

Dr.  Nessler*)  giebt  die  Temperajtur  der  Gährang  für  Roth- 
wein zu  12,5«— 15"  C.  an. 

Balling')  eitirt  die  Arbeiten  von  Dr.  (tentil  in  Frankreich 
und  Baniber«?e.r  in  Böhmen.    Er  sagt  Seite  4(i: 

„Aus  den  Beobuelitungen  des  elfteren  gellt  zugleich  hervor, 
welchen  EinHuss  auf  das  Steigen  und  Valien  der  Temperatur  bei 
der  (iährung  des  Mostes  die  (uösse  der  giihrendcn  Masse  hat. 
Bei  der  (Iährung  von  Ii  Ohm  Mo.st  stieg  die  'Temperatur  von 
13,h"  nur  bis  Hi,;»"  C.  uud  war  in  5  Tagen  beendigt,  während 
bei  einer  Masse  von  11  Ohm  Most  die  T^p^ratur  von  12,5® — 
27,6^  a  stieg  und  in  8  Tagen  endete."" 
Die  eben  da  dtirten  Versuche  Bamberger^s  wurden  h&  40  Ohm 
rctthem  Burgunder  (in  der  Nähe  von  Prag  gewachsen)  angestellt. 
Er  fand  da.s.s  die  Gährung  in  10  Tagen  beendet  war.  Dieselbe 
begann  \m  T,')*^  C.  und  erroiehte  als  höchstes  Stadiuni  C, 
während  die  Temperatur  'des  Lokals  zwischen  .')" — c.  schwankte. 

Hawald  'j  hält  12,5''— 20"  C.  für  die  richtigstü  Temperatur 
der  gährenden  Masse. 

Helle nthul  (Beyse)*)  erwähnt  nichts  von  Temperaturbeitiin-  . 
mungen  während  der  Gährung,  meint  die  beste  Gährungstemperatur 
sei  95®  C,  schlägt  vor,  Most,  der  nicht  die  Temperatur  von  17—  . 
18®  0.  bei  Anfang  der  (HUirufig  bis  zu  dieser  Temperatur  zu  erwärmen. 

Vergnette  Lamotte^)  sagt,  es  sei  nicht  selten,  dass  die 
Temperatur  der  gährenden  Masse  auf  35 — 37*^  C.  steige,  am  häu- 
figsten schwanke  dieselbe  zwischen  2")  und  30^  C.  Er  schlägt  vor 
den  Most,  falls  er  zu  kalt,  vermittelst  eines  Schlangenn)hi*s,  durch 
das  man  Dampf  streiilien  lässt.  zu  erwärmen,  oder  einen  Theil  des 
Mostes  zum  Sieden  zu  erhitzen  und  mit  dem  kalten  zu  nii.scl»en. 
Er  hält  eine  derartige  Erwärmung  des  Mostes  für  nothwendig,  sobald 
die  Temperatur 'desselben  unter  12®  C. 

hk  Stahlschmidt*s  Werk')  finden  wir  folgende  Notizen. 
„Es  steht  fest,  dass,  abgesehen  von  den  in  den  Tranben  vor^ ' 
kommenden  Bestandtheilen,  die  Art  dör  Hanpt^hrung  die  Halt- 


>)  Dinjrlor's  poivt.  .Tonrnal.    Btl.  104  S.  134. 
"iDer.Wrin.    (Micinnitz,  Focko  ISdS.  1.  Aufl. 
•)  Weiubereitung.    Prag  18Ü5.  Tempsky. 
*)  Bnch  vom  Weine.   Hainfn,  Grote  1863. 

II.  A.  H«'llr  ntlml'8  Hilfsbmli  für  Wcinbefliteer.   Pe8t,  Hartleben  1869. 

Lo  vin.  pHi-is  lilirairio  ntrritolr  <1(>  la  nmisoD  nistiqoe.  1866 et  1867.  8.87. 

Gähruugscheiuio.    lierUu,  C.  Duuker  1868. 
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barkeit  der  Weine  beeinflusst,  sowie  deren  Woldgeschmack  und 
Blume  bedin^^'t.  Man  ülierzeu^^t  sich  lijervon  leicht,  wenn  man 
die  eine  Hiiltte  eines  Mostes  zwischen  5  und  15*^  C.  und  die 
andere  Hälfte  zwischen  15  und  25^'  ver^'äliren  lässt.   Im  ersten 
Falle  erhält  man  einen  unter^^^älirigen  Wein,  der  sicli  <hirch 
seineu  Wühlgeschmack ,  seine  lUunie  unil  durch  sein'e  grosse 
Haltbarkeit  auszeichnet.  Im  zweiten  Falle  erhält  inau  durch  die 
rasche  Obeiigähning  zwar  einen  alkoholrdchen,  feurigen  Wein, 
der  aber  hinsichtlich  des  Wohlgeschmacks,  .des  Bouqufetd  und 
der  Haltbarkeit  dem  ersteren  hei  weitem  nachsteht/ 
Man  ersieht  hieraus,  dass  eine  zweckentsprechende  Gährung 
Uutergährung  sein  niuss,  eine  r)edingung,  die  von  den  Weinprodu- 
centen  meistens  nicht  erkamit  und  nur  hie  und  da  f^ewghnheits- 
mässig  eingelullten  wird,  Frülicr  wurden  Mittel  angewendet,  die  der 
Tutel uälirung  geradezu  entgegenliefen,  wie  z.  11.  di*'  Heizung  des 
(lälirlokals,  welches  (iall   vorschlug.     In  einigen  (iegenden  wird 
eine  Gähruug  angewendet,  die  zwischen  der  über-  und  Untergährung 
liegt,  gleichzeitig  aber  auch  von  anderen  Producenten,  je  nach  der 
genide  herrschenden  Temperatur^  die  Ober-  oder  Untergährungbe- 
uützt.   Dadurch  erhält  man  dann  Weine  von.  ungleicher  BeschäRfcn- 
heit,  wodurch  man  veranlasst  wird,  die  versphiedene  Güte,  derselben 
auf  Ilechnung  der  Trauben  zu  setzen. 

In  Deutschland,  l)esondei-s  am  Rhein  und  Main,  schwankt  die 
(iähnmgstemiieratur  zwischen  ä  und  lö"  C  die  (iälirung  ist  somit 
Untergährung  und  die  erhaltc^nen  Weine  sind  lialtbar,  wohl- 
schmeckend und  bomiuetreich.  Die  daselbst  übliche,  späte  Lese  der 
Trauben,  wodurch  letztere  vollständig  ausreifen  und  einen  concen- 
trirteren  Most  liefern,  ebenso  die  niedere  Temperatur  der  Jahres- 
zeit, wodurch  die  Trauben  mit  der  Temperatur  deac  Untergährung 
zur  Kelter  gelangen,  tragen  zur  richtigen  Gährung  besonders  hei. 

In  einem  grossen  Theile  Frankreichs  und  den  nördlichen  Wein- 
länd^n  Oesterreichs  ist  die  Gährungsteniperatur  15 — l<s^  (  die 
Gähnnig  aiso  Obergiihrung.  TVr  erzielte  Wein  hat  desshalb  trotz 
seiües  gWissert  n  Alkoholgeluiltes  eine  geringere  linltbarkeit ,  .sein 
Bompiet  ist  wenij:er  aroniatiscli ,  als  das  der  Kheinwcine.  Im  süd- 
lichen Kuropa.  z.  1>.  im  siidliclien  Frankreich.  Sjjaifien.  Italien,  im 
südlichen  L  ngarn,  Istrien,  im  Venetianischen ,  in  Dalmatien  etc., 
•vergähren  die  Moste  zwischen  1^  bis  SO**  C.  und,  man  erhält 
daselbst  Weine,  welche  sehr  alkoholreich,  fiist  bouquetlos  und  wenig 
haltbar  sihd.*" 

Wir  sehen  aus  der  obigen  Zusammenstellung ,  wicT  sehr  ver- 
schieden die  Ansichten  über  die  Temperatur,  die  der  Most  während 
der  Gährung  annehmen  darf,  damit  aus  demsell)en  ein  möglichst 
feiner  Wein  hervorgehe,  zur  Zeit  noch  sind.  Wir  wagen  es  auch 
nicht,  diese  Frage  zu  beantworten, da  hierzu  eine  sehr  grosse  Ueilie 
von  Temperaturbestimmuugen  während  der  Uährung  uebst  ver- 
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gleichender  Untersuch nnjr  der  be  i  voi-schiedener  Temperatur  vergoh- 
renen  Weine  gehört.  Auf  lilnnkenliornsberg  wurden,  wie  schon  erwihnt, 
im  Herbste  isns  mehrere  derartige  Versuche  ausgeführt;  wir  geben  das 
Hesultat  derselben  in  Form  zweier  grn])hischen  Heilageii.  (Siehe 
Tab.  No.  VII.  VIII).  ]»ic  Curvcii  gelxMi  die  Tcnijieratur  in  den  ver- 
schiedenen Fässern  von  Üeginn  bis  zum  Sclihisso  der  (üihrung.  Die 
aut  den  Tabellen  angegebenen  Versuch'sfiisser  enthielten  die  folgen- 
den'Mengen  Most: 

Tabelle  No.  I. 


Nu.  <1. 
FttJ>- 

(juutituni 
in 
Ohm. 

Mosteorte. 

,  r       -  ' 

SkAek.  Mol 

Mo««; 

Datum 

d.T 

Lese. 

Tiinpe- 
ratur  im 

.  Freien. 

I 

Bargnnier  rotli  «bgetvcrt 

M  un.|  35 

W» 

feptbr.  15.  . 

14« 

II 

•J'  1 

do. 

•r,  und 

100« 

«  18. 

17« 

ni 

H«  i 

WoiMliert>»i  Nachdraek 

lOi« 

18.  H*. 

IV 

4»  4 

d.i. 

l.n  und  •>« 

17o  15« 

V 

iy  und  :{5 

AT" 

„    ^^.  17. 18. 

U"18"17o 

VI 

11 

Hurgunder  mth  abgebeert 

»-  10 

„    1.'..  i.i. 

14»  10" 

'  VII 

<]o. 

n^i:i 

.,  !<>■ 

Ißo 

IS" 

do.. 

U.  i».  2V.  W.  81. 

„  17.18. 

J8<»  17» 

15.  ,23.  S4.  S9. 

89* 

„  18.1». 

IT«  18» 

Die  Temperatur  Bestinunuigen  yrurden  in  jedem  Fasse  täglich 
2  Mal  vorgenommen,  das  Hermometer  blieb  immer  V'a  Stunde  in 
der  gährenden  Masse;  sie  begannen  mit  No.  I  um  (i  ITir  Morgens  und 
endeten  mit  No.  IX  um  10  Uhr,  zu  den  Lileichen  Zeiten  geschah 
dies  Aben(N.  Sie  dauerten  vom  21.  September  bis  /um  10.  October, 
bis  dii'  [\'mi)eratui'  in  den  Fä^isern  keinen  Schwankungen  mehr 
unterworfen.  ,  ' 

TabeUe  No.  II/ 


Ko.d. 

r«H 

(juantuin 
in 
Ohm. 

Mostsorte. 

\o.  d.'!f     ^  Most-  ' 
Stückes.     Oe  wicht. 

'    - 1  _  i 

* 

Freien. 

X 

rt 

Kit.'<lin)(  mit  Nadidniclt 

18-24 

S4<» 

Octbr. 

\1.  \:\. 

14" 

\! 

du.    olnie  „ 

n  7 

87» 

la.  14. 

13»  II» 

\\l 

t> 

Tr;iniiner 

1.'.  1« 

!HW 

M 

1&.  16. 

\V  10s 

XIII 

tj 

*  '      ,  KiiutUng  '   .  . 

i-a 

M« 

!*13» 

XIV 

do. 

91* 

H 

!|  . 

14» 

7»/4 

do. 

•-»1-27 

94» 

n 

Id. 

14» 

XVI 

▼erfUlt 

flilTunor  und  KaTintlcr 

.1  Ohm  Mn>i  »f.  II*  r.  f.  Olim 

IX  lA. 

XVII 

9 

Uulindi'r  und  .'^ilv^ntr 

:J±  W. 

'  1» 

II. 

130 

-Die  iniirabene  II  angegehenen  Weine  vergbhren  vom  16.  bis 
zum  28.  October.  Die  Teniperatur  wunle  in  der  oben  beschriebe- 
nen Weise  beobachtet,  die  Bestimmungen  binnen  Morgens  6  Uhr 
mit  No.  X  und  endeten  Moigens  9*  Fhr  mit  No.  XVII,  ebenso 
Abends.  Wir  sehen  aus  den  obigen  Versuchen,  dass  die  Grösse  der 
gährenden  Mass«»  nicht  so  selir  von  Eintluss  auf  die  Temperatur 
derselben  ist,  wie  Dr.  Gentil  dies  gefunden  zu  haben  glaubt;  die 
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luklisto  TiMiiix'iatuv  .58*'  crroichte  No.  VII  mit  »  Ohm,  hierauf 
folgt  No.  VI,  das  oG"  crroichte  und  11  Ohm  h^lt,  Xo.  III  steigt 
li^  zu  d5<*  bei  oinem  Gehalte  von  7  Ohm,  während  Ko.  IV,  das  nur 
4'/4  Ohm  hUK,  die  Temperatur  von  33^ /s®  annimmt;  Ko.  IX  ent- 
'  hält  8'/4  Ohm  und  kommt  nicht  höher  wie  31^ 

Der  von  Gcntil  ausfjesprochcnc  Satz  scheint  insofern  nicht  un- 
richtig zu  sein,  als  sehr  kleine  Quantitäten  hei  der  Gährung  eine 
niedrigere  Tempera t^ir  zeigen,  als  grössere»:  dies  zeigen  die  Vei^suchs- 
fasser  No.  II  und  No.  XVII  mit  2^  j  und  3  Ohm.  hei  ei-stereni 
wurden  20^  2",  hei  letzterem  nur  25*  i'"  lieohiu'htet .  docli  stciuC  die 
Tem])eratur  in  No.  XI  nicht  höher  als  bis  zu  27",  obgleich  der 
Gehalt  desselben  7  Ohm. 

£iiien  Zusannnenhang  zwischen  Luft-Temperatur  zur  Zeit  der 
Lese  und  Fas8-Tcnii)eratur  während  der  Gährung  können  wir  aus 
diesen  Versuchen  nicht  ersehen. 

Ebenso  sihen  wir,  dass  sich  die  Curven  der  Gähr-Tfemperatur 
und  der  Keller-Temperatur  gar  nicht  entsprechen ,  dass  also  kein 
Zusammenhang  zwischen  diesen  bestellt. 

Der  in  Stahlschmidt's  (ialiruniisrhemie  ausgesi)roclienen  .\nsirht, 
(l:is.s  die  zwischen  IS  —  ;50*'  veiirolnenen  Weine  lunuinetlos  und 
wenig  linitbar  seien,  können  wir  aufs  Kntscliiedenste  wiiU'rsprechen. 
Die  Haltbarkeit  wird  zum  Tlieil  durch  den  Alkohol-Gehalt  bedingt, 
bei  höherer  Temperatur  wird  sich  auch  mehr  Alkohol  bilden, 
da  eine  grössere  Temperatur-Erhöhung  eine  Folge  emer  stürmischeren 
Gehrung.  Die  schlechte  Haltbarkeit  eines  Weines  ist  nicht  eine 
Folge  davon,  dass  die  Gährung  bei 'höherer  Temperatur  verlaufen, 
sondern  eine  Folge  zu  grossen  Gehalts  ah  eiweissartiizen  Köq>ern. 

Wir  glauben  die  Gährung  zwischen  §0 — 30'*  C.  als  die  richtige 
bez<M<  hnen  zu  dürfen  und  werden  in  unsen'n  späteren  Heften  genaue 
Berichte  über  den  Bau  der  ol)en  ani:e^'el)enen  Weine  l)rinLMMi. 

Herr  M.  Kaltenbach  in  Lnufen  fand  bei  >eiii(Mi  Teniperatur- 
Bestinnnun^'en,  dass  die  Temperatur  bei  uMÖsseren  Mengen  (■^0— 40 
Ohm)  durchschnittlich  27*'  C,  bei  kleinerem  (Quantum  17*'  C.  war. 

Hiennit  will  ich  den  ersten  Abschnitt  ineincs  Au&atzes  beschliessen; 
es  war  mehi  Hauptstreben  durch  denseltten  zti  zeigen,  wie  die 
Grundhige  einer  rationellen  WirthschaJSt  beschatfini  sein  muss.  .In 
einem  späteren  Hefte  werde  nuch  bemühen  auf  dieser  Grundlagefortzn- 
bauen,  indem  ich  das  Kapitel  «Was  geben  wir  und  was  Entziehen 
wir"  näher  beleuchten  werde.  • 

Ich  hotie  hn  Obigen  bewiesen  zu  haben,  dass  (^ne  rationelle 
Wirthschaft  ohne  umigen  /usaninienhanu:  mit  der  Wissenschaft  un- 
möglich. Möge  es  mir  ;.'elungiii  sein  clnrch  diesen  Beweis  in  Vielen 
das  Streben  zu  praktiscliem  Arbeiten  in  der  Landwirthschaft  auf 
naturwissenschaftlicher  (irundlage  zu  erwecken. 

Der  Stand  der  wissenschaftüdien  Praktiker  whtl  alsdann  ein 
leichterer  sein. 


« . 


Gesellschaftsbetrieb  beim  Bebbau. 

Ton  A.  EmmingliaiiB. 


In  einer  Abhandlung,  betitelt:  ,,Zur  Lehre  von  den  Erwerbs- 

gescllschaften"  (Viertoljahrschrift  für  Volkswirthschaft  und  Kultur- 
geschichte. H.  Jahrg.  Ikl.  2  u.  8)  liabe  ich  nach  einer  ausführlichen 
Darlt'guiig  {\or  rliaraktcristiscluMi  Momente  der  verschiedenen  Er-  • 
\verl)sgesellschaftsfüiinen,  zu  bcstininien  versuclit.  welche  dieser  For- 
men vorzugsweise  für  die  rein  okkupatoriscihen  Gewerbe  —  Jagd, 
Fi??cherei,  Bergbau  u.  s.  w.,  —  wclclie  für  die  liandbaugewerbe, 
welche  für  die  Gewerke,  für  die  persönlichen  Dienst-  und  die  Ilau- 
delsgewerbe  tauglich  seien.  Wenn  man  ins  Auge  fasst,  dass  die 
<^rakteristisclien  Eigenthttmlicbkdten  jener  GeseHsehaftsformen  ledi- . 
glidi  auf  drei  Momente  —  Vorbandensein  oder  Mangel  eines  eigenen 
■  Gesellsdiaftsvermögens;  Art  und  Umfang  der  Haftung;  Verhätniss 
zwischen  legislativer  und  exekutiver  Gewalt,  oder  Verfassung  — 
zurückzuführen  sind,  so  wird  es  klar,  dass  bestimmte  wissenschaft- 
liche Onindsätze  für  die  Wahl  der  Erwerbsgesellscliaftsfonn  zum  Be- 
trieb der  einen  oder  anderen  (iattnn^'  von  Gewerben,  je  nach  deren 
eigentbümlichen  Hedürfnissen,  auf^H'stt'llt  werden  können. 

Anlanixend  die  Landbaugewerbe,  so  Jial^e  icli  nachzuweisen  ver- 
sucht, dass  dieselben  zwar  viel  liautigci ,  uLs  mau  anzunehmen  ge- 
neigt sei,  gesellschaltsweise  betrieben  weid«i;  denn  in  der  That  seien 
die  Pacbt  nnd  das  Wirtbschaften  mit  anf-liegendes  Unterpfand  radi- 
zirtem  Kredit  Formen  des,  wenn  auclf  gewissennasSen  latenten,  6e- 
sells(ihaftsbetriebes .  dass  man  sich  aber  gerade  hier  zu  lange  mit 
diesen ivenig  ausgebildeten  Foimen  begnügt  habe,  sich  ihre  bedürfniss- 
gemässe  Um-  und  Weiterbildung  zu  wenig  habe  angelegen  sein  lassen. 
•  l^weis  dafür,  die  permanente  Klage  über  den  Mangel  an  Kautelen 
gegen  das  Aussaugungs-System  der  Pächter  und  das  liedrückimgs- 
System  der  A'erpächter,  Beweis  dafür  das  Nimmervei*schwinflen  des 
leibliaftigen  (»espenstes  der  KealkreUitnoth  von  der  Bühne  des  Wiith- 
schaftslebeus !  .  .  ' 

Es  wird  dann  weiter  in  jener  Abbandlang  gezeigt,  dass  und  wie 
der  Realkreditnotb  und  den  M*^ngehi  dos  Pachtverhältnisses  abge- 
holfen werden  k(jnne  durch  Ueberfübrung  dieser  Quaä-Gesdlscba&h 
Betriebsformen  in  wirkliebe,  und  dass  das  Landbaugewerbe  dem  Ge- 
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sellschaftsbetnebe  Uberhaupt  viel  weniger  widerstrebe,  als  man  häufig 
behaupten  liöre;  ps  müsste  nur  die  dem  Wc-jon  diesos  Gewerbes  pas- 
sondo  Form  iiofimdcn,  und  es  mü.ssen  manche  in  unserer  (iesetz- 
^M'ltung  lieixende  Hindernisse,  auch  di«'ses  (lewerbe  «resellscliaftsweisp, 
dun  h  eine  anerkannte  und  rechtsfähige  Erwerbbgejicllschuft,  zu  be- 
treiben, beseitigt  werden. 

Ich  habe  nachzuweisen  vei*sucht,  dass  die  •  „offene  Han(Udsge- 
sdlschaft**  und  die  f^Kommandüb-/'  unter  Umständen  anch  die  Stille 
Gesellscbaft'^  als  für  den  Landbau-Betrieb  taugUcl^e  Erwcrhsgesell- 
schaftsformen  anzusehen  seien,  und  dass  ihre  häufigere  Anwendung 
auf  das  Landbaugewerbe  —  zur  Zeit  ist  es  freilich  mich  dem  Allg. 
D.  Handelsgesetzbuch  noch  sehr  zweifelhaft,  ob  diese  Formen,  auf 
den  Landbaubetrieb  angewendet,  vor  Gericht  anerkannt  werden  wür- 
den (vergl.  Art.  271  u.  27. S)  —  wirklich  der  landwirthschaftlichen 
Kreditnuth  und  den  Mängeln  des  rachtverhältaisses  abzuhelfen- ge- 
eignet seien. 

Auf  eine  ausfUlirluhere  Wiederal){ie  der  Deduktionen,  welche 
mich  zu  diesem  Schlüsse  führten,  muss  ich  an  dieser  Stelle  ver- 
achten. Aber  es  wird  nicht  ohne  Nutzen  sdn,  und  daff  als  hierher 
gehörig  betrachtet  werden,  jene  Untersuchungen  auf  den  spezietten 

Zwei^'  des  Landbaugewerbes .  mit  dessen  technischen  und  wirtlisehaft- 
lichen  Eigenthümlichkeiten  sich  diese  Blätter  zu  beschäftigen  haben, 
ich  meine  natürlicli  den  Rebbau.  anzuwenden. 

Es  wird  hier  zu  untersuchen  sein,  ob  sicli  auch  der  Hebbau 
zum  Gescllschaftsbetriebe  ei.irne,  welches  ilie  lür  ihn  jxe- 
eijjneten  Erwerb5;^esellscbaftsfurmen  seien,  ob  ein  Hediirf- 
niss  vorliege,  das  ganze  Gewerbe,  oder  nur  einzelne  Ver- 
richtungen desselben  gelegentlich  in  den  Gesellschafts- 
betrieb  fiberzuführen? 

Zuvörderst  mag  daran  erinnert  werden,  dass  der  Gesellschafts- 
b^rieb  überhaupt  vor  dem  Einzelbetriebe  an  persönlichen  Annehm- 
lichkeiten, und  —  gleiche  Kapitalkraft  hier  wie  dort  vorausgesetzt 
—  auch  an  wirthschaftlichen  Vortheileii  durchaus  nichts  voraus  hat; 
dass  jede  nur  denkbare  Erwerbsgesellschattslorm  bei  jedcMU  Gesell- 
schafter ein  «gewisses  Opfer  an  S(>lbst;indi';keit  eilieis(dit .  und  dass 
selbst  die,  liin;j;esehen  auf  die /entrali.^ation .  ^ünstiirstc  Formt  innner 
bis  zu  einem  gewissen  Grade  die  Freiheit  der  I  »isjui^ition  bei  der 
geschäftsleitenden  Stelle  beeinträchtigt.  Ein  mit  l'nabhängif^keits-  • 
sinn  und  Unternehmungslust  ausgerüsteter,  technisch  genügend  vor- 
giftMldeter  und  mit  ausreichendem  Kapital  oder  Kredit  versahener . 
Unternehmer  muss  sich  als  Einzeluntemehmer  glttchlicher  fühlen  und 
ökonomisch  nvscher  vorwärts  konnnen,  denn  als  Gesellschafter.  Aber 
ep  giebt  bekanntlich  Fälle,  wo,  obwohl  alle  persönlichen  Bedingungen 
zum  gedeihlichen  Einzelbetrielic  erfüllt  sind,  es  doch  an  Kapital  und 
Kredit  fehlt,  und  deshall)  die  Ein/eluntern(dimung  doch  nicht,  oder 
nicht  in  der  vortbeilbaften  Ausdehnung,  begonnen,  oder  Uberhaupt 
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nicht,  oder  •loch  nicht  in  dvm  duiTh  dio  Konknrronzvprliältnissc 
frrh(»t(Mi('n  Unitani^o  fortfiel iilirt  werden  könnte,  wo  also  nur  die  Wahl 
gelassen  ist  zwischen  NichtlieLrinn. .  Niehtfortsetzun;;  der  Unterneh- 
niunjr  einerseits  und  Üe^jinn  im  (iesellschaftsl»etriebü,  Fortsetzung  nüt 
Hülle  einer  Erwerbsgesellscbaft  andererseits. 

Solche  Fälle  sind,  wie  in  allen  GewerbeJl,  so  auch  in  den  Land- 
baugewerbeif,  und  insbesondere  ayeh  beim  Rebbau,  sehr  wohl  denk- 
bar. Hier  schon  um  deswillen,  weil  hier  der  Kapitalbedarf  ein  ver- 
hältnissmUssij?  sehr  heträchtliclier-  ist.  Man  dcoike  sich  den  Fall,- 
dass  JeniaHd  ein  lleh^^ut  in  treffliclier  Lajro.  aber  in  niangelhal'tem . 
Kulturzustand,  erbt.  Das  (lut  ist  mit  Hypotheken  belastet«  weil 
der  Erbe,  selbst  mittellos,  Anlelu-u  iiinclicM  musste.  um  Miterben 
,banr  abzurtmlen.  Das  (iut  verspiicht  bei  rationeller  und  intensiver 
liewirtlischaftun;^  »'ine  ludie  Heute:  aber  diizu  siud  Setzlinge  edler 
Sorte,  ist  reichlicher  Dünger,  ist  ein  betrachtlicher  Aufwand  an 
Arbeitslöhnen,  sind  Kellerräume,  sind  Gefasse  nöthig.  Dem  Eigen- 
thümer,.  der,  wie  wir  voraussetzen  wollen,  ein  durchaus  tüchtiger 
Geschäftsmann  ist,  und  namentlich  den  RebbRU-wohl  versteht,  bleibt, 
wenn  er,  vielleicht  als  Fremder,  keinen'  persönlichen  Kredit  hat, 
oder  diesen  nicht  in  Anspruch  nehmen  will,  nichts  übrig,  als  ent- 
weder auf  den  fernerweiten  Fortbetrieb  des  Geschäftes  in  seinem 
ganzen  Umfange  zu  verzichten,  d.  h.  also  einen  Theil  des  Gutes  zu 
veriiiLssern ,  odcK  und  dieser  Ausweg  wird  unter  den  obigen  Vor- 
aussetzungen, wegen  der  Hyi>othekenbelastung  <h*s  (lutes.  sogar  nu'ist 
der  einzig  mögliehe  sein  —  zu  versuchen ,  ob  sich  nicht  für  das 
günstige  und  sichere  Chancen  bietiMide  Unterhehmeu  ( ic^fellscliafter 
finden.  (Ich  muss  wiederholt  bemerken,  dass  znr  Zeit  allerdings  z.B:  im 
Gebiete  des  A.  D.  H.-Gesetzbuches  auch  die  Möglichkeit  dieses  Aus- 
weges zweifelhaft  ist,  wenn  nicht  das  Partikulail^'ht  die  verschie- 
denen Erwerlwgesellschafk^nnen,  aui^er  der  römisch -rechtlichen 
Sozietät,  mit  der  Wirkung  völliger  Rechtsfähigkeit,  auf  den  Land- 
baubetrieb anzuwenden  gestattet.  .\ber  der  augenblicklich  noch  hier 
odei-  (in  bestehende  Afangel  d(M- (li'sct'Zgebuug  kann  bei  unserer  Unter- 
suchung ausser  lief  rächt  bleiben.) 

Welche  ( iesellschattsform  wird  nun  für  den  Betrieb  dieses  Ge- 
schäftes, des  Ilebbaugewerbes ,  am  besten  j)assen? 

Keine  Gattung  von  Gewerbe  widerstiebt  an  und  für  sich  jedem 
Gesellschaftsbetriebe.  Thatsächlich  sehen  .wir  alte  Erwerbsgesell- 
schaften blühen  und  neue  alltäglich  entstehen  auf  denC  Gebiete  der 
gewerblichen  Güt^rerzeuiifung,  auf  dem  Gebiete  der  gewerblichen 
persönlichen  Dienstleistung,  auf  dem  (fCbiete  des  gewerbsmässigen 
Handels.  Aber  für  einzelne  Gewerl>e  dieser  Gruppen  eignet  sich 
nur  die  eine,  fiir  andere  nur  die  andere,  für  wieder  andere  eignen 
sich  gleich  gut  mehrere  Krwerbsge>ellschaftsformen. 

D<'r  ( lesellse|iaffsiietii(»b  dos  Hebbanes  erheischt  nothweudig  das 
Yorhaudeuseiu  eines  eigenen,  gesonderten  Gesellschaf tS" 
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vormö^ons.  Dieses  VennÖLreii  inii8s  aus  stehendem  Kapital  — 
Areal,  (lebiuideii,  Rel)|»tahleii,  Fasswerk  u.  s.  w.  —  und  es  niuss 
aus  uiulaiih  iideni  Ivapital  —  Diinfrer-,  z.  B..  Kompost-,  N'urräthen, 
»  Geld  zur  Bezahlung  der  Arbeit:>löhue  u.  s.  w.  —  bestehen.  Gcsell- 
schaftsformen,  die,  wie  die  jetzt  nur  im  Bergbau  ttUiclie,  aber  sehr 
wohl  auch  auf  andere,  okkupatorische  Gewerbe  anwendbare,  Gewerk- 
schaft, ohne  eigentliches  GesellschaftSTemiögen  wenigstens  beginnen 
können,  oder  solche,  welche,  wie  die  römisch-rechtliche  Sozietät- 
oder  die  nur  für  den  Betlieb  einzelner  Geschäfte  für  ^Gemeinschaft- 
liehe  Geschäfte  gescldossene  Vereinigung,  ein  jresondiM  te^desellschafts- 
verniü^en  par  nicht  kennen,  würden  sicli  für  den  Iiel)l)au  nicht  ei^nicn. 

Der  Uebhau  ist  ein  koinpli/.irtes,  vielscitiucs,  keineswe^'s  ^^anz 
remdmiissiiT  verhiufentU's  (iewcrbe.  Schon  die  rein  landwirthschaft- 
liehen  Vei  riclitunfj;en  wickeln  sich  l>ei  intelligentem  Betriebe  keines, 
Wegs  jedes  Jahr  ganz  gleichtnässig  ab.  Es  gilt  schon  hier,  wie  bei  . 
allen  Landbau-Yerrichtungen ,  den  Arbeitsplan  fUr  jeden  Tag  aufs 
Neue,  und  unter  Berücksichtigung  schnell  wechselnder  Verliältiiisse, 
über  die  man  keine  Macht  hat .  festzustellen.  In  den  meisten  Fällen 
knüpfen  sich  aber  hier  an  die  Ernte  Verrichtungen  rein  industrieller 
Natur,  die  am  besten  nicht  abgesondert,  sondern  mit  der  eigent-  • 
liclien  Kulturarl)eit  verknüpft,  von  dem  Rebbauer  selbst  bes(irgt  wer- 
•  den,  und  Verrichtnn<;en  zwar,  die  el)enfalls  viel  Intelhi^enz,  viel 
Rücksidit  auf  wechselnde  Verhältnisse  crfonkMn,  und  sieh  keines- 
wegs nKH'hanisch,  etwa  nach  einem  ein  für  alle  Male  festgestellten 
Rezept,  abspinnen  lassen.  (Kelterung,  Behandlung  des  Mostes  und 
des  Wdnes  im  Keller).  Endlich  erfordert  die  Verwerthung  des  Pro- 
duktes, sei  es  im  ersten  Stadium  der  Bearbeitung,  was  in  manchen, 
sei  es  als  fertiger  Wein,  was  in  anderen  Gegendep  für  das  Rich- 
tigste gehalten  wirtl,  eine  sorgfaltige  Beobachtung  des  Marktes,  einen 
raschen  Ueberblick  über  ditf  rasch  wechselnden  Konjunkturen,  viel 
kaufmännische  Vorausberechnung,  und  grosse  Leichtigkeit  und  Sicher- 
heit in  der  Entschlicssung, 

Gesellschaftsformen,  weiclie  alle  (iesellsdiat'ter  V(»n  den»  eii^ent- 
lichen  Betiiebe  fern  halten,  welche  nicht  weni.ustt'us  einige  (iesell- 
scljaiter  durch  persönliche  llattunii  stark  an  dem  tiedeihen  des  Gan- 
zen interessiren  und  eben  wegen  ihrer  persönlichen  Haftung  für  die 
Verbindlichkeiten  der  Gesellschaft  zu  fortwährender  Aufinerksamkeit, 
zur  Aufwendung  ihrer  ganzen  Kraft  und  Intelligenz  zwingen  würden, 
taugen  fiir  den  Bebbau  nicht.  Es  tiiugcn  dafür  aber  auch  solche 
Gesellschaftsfonnen  nicht,  welche  durch  die  aus  il)rem  inneren  Wesen 
hervorgehende  Verfassung  die  Exekutive  schwerfällig  machen,  ihr  die 
Hände  fesseln,  sie  bei  jedem  ihrer  Akte  an  die  voriränirige  Geneh- 
migung komi)lizirter  Verwaltungs-  oder  Aufsiclit.s- Organe  binden. 

Die  Aktiengesellschaft  und  selbst  die  K  omma  n di  t- A  k- 
tienges<'llsehaf t  würden  keine  fiir  den  Rebbau  brauchbare 
Gesellschaftsformen  sein,  jene  nicht,  weil  bei  ihr  keiner  der 


Digii,^uü  uy  Google 


QeaeUsduiftsbetrteb  beim  Rebban.  187* 

♦ 

Gesellschafter  mit  seinem  ganzen  Vermögen  fiir  die  Verbmdtichkeitea 
und  Schicksale  der  Unternehmung  ein/ustehen  hat,  und  weil  l)oi  ihr 
nothwcndig  die  VerwalUmt?  eine  schweifiillige  und  kompHzirte  sein 

muss;  diese  nicht,  weit,  wenn  sie  auch  iMMsötilirh  haftench'  ('loscll- 
scliafter  kennt,  (h»ch  auch  Ix'i  ilir  der  X'eiwaltuims- Apparat  noi'ii  zu 
scliwerfälliü:  ist.  (Jr  koin|ili/irt('r  dws  (Icsciiritt,  je  einfacher  nuiss 
die  Verwaltung  sein:  je  i'infaclier  th\s  (leschäft,  desto  eher  verträgt 
es  eine  gewisse  Kuniplikation  der  Verwaltung). 

Es  wird  für.  den  Gesellschaftätetrieb  des  Rebbaues  in  sehiem 
ganzen  Umfange  also  nur  invischen  der  Offenen  Handelsgesell- 
schaft, der  Kommandit-  und  der  Stillen  Gesellschaft  ge- 
wälilt  werden  können,  wenij^stens  überall  da,  wo  es  sich  nm  Gross- 
betrieb  von  Haus  aus,  nicht  um  Vereinijxunpr  vieler  Kleinunterneh- 
mungen zu  einer  einzijren  grossen  handelt,  und  die  (lesellschafter 
dabei  interessirt  sind ,  alle  wesentlichen  N'errichtunjien  ohne  jede  /u- 
hiilfenahme  Iremder.  «lejuietheter,  Arbeitskräfte  zu  besoiiren.  In 
diesem  letzteren  Kalle  würde  die  l'r o  d  u  k  t  i  v  g  e nosscuscU  al  t 
die  einzig  richtige  Erwerbsgesellschaftsforni  sein. 

Die  Offene  Gesellschaft,  eine  Fom,  welche,-  wenn 'die  persön- 
lichen Bedingungen  gegeben  sind  — eine  Offene  Gesellschaft  ist  einer 
£3ie  vergleichbar;  vollständige  Harmonie  der  Genossen  ist  eine  un- 
erlSsslicfae  Vorbedingung  des  Gedeihens;  drum  prüfe. wer  sich  ewig 
bindet!  —  allerdings  beinahe  für  j«'de  Art  von  Gewerbebetrieb  pjvsst, 
wird  sich  l»eini  Betrieb  des  Hebi)anes  im  Gro5i.sen  besondei-s  dann 
bewähren,  weini  die  Gaben  der  (lesellschafter  glücklich  veitheilt  sind, 
•  so  dass  vielleicht  dem  Einen  besonders  der  techiiische .  dem  Anderen 
der  kaufmännische  Theil  des  (leschäftes  übeit ragen  werden  kami.  - 

Die  Kommandit-  und  die  Stille  Gesellschaft  sind  Formen,  welche  , 
wir  in  den  Gewerken  und  im  Handel  hiiutig  als  Verbindungen  zwi- 
schen der  ausgebildeten,  aber  mittellosen  Technik  und  dem  in  den 
Händen  des  jetzigen  Eigenthümers  nicht  gut  verwerthbaren  Kapitale  * 
auftreten  sehen.  Der  gebildete  Techniker  wird  persönlich  haftender 
G^llschafter  (Komplementär),  der  Kapitalist  wird  Kommanditist 
odel*  Stiller  Gesellschafter.    Jener  erhält  Mittel  zur  Verwerthung 
seiner  tecliinsehen  Fiihigkeit(Mi;  «liese  erhalten  im  glüdvlichen  Falle 
mehr  als  blossen  Darlehnszins :  sie  erhalten  Antheil  am  Reingewinn; 
haben  sie  sich  nur  mit  einem  redliclien  und  fjewissi'uhaften  Koni-  ' 
pleujentar  vereinigt,  so  dinfen  sie  um  ihre  Einlagen  unbesorgt  sein; 
denn  der  Komplenu'utar  steht  mit  seiner  ganzen  Terson  für  die  \  er- 
bindlichkciten  der  Gesellschaft  ein,  wird  also  seine  ganze  Kraft  uud 
Intelligenz  dem  Geschäft  widmen. 

Aus  Gründen,  welche  zu  entwickeln  mich  zu  weit  fUhren  würde, 
änd  diese  Formen  in  den  Landbaugewerben ,  für  die  sie  sich  so  treff- 
lieh eignen ,  und  in  welchen  sie  grösseren  Segen  schaffett  würden, 
als  die  Belastung  mit  Hypotheken,  oder  die  Pachtung,  noch  so  gut 
wie  nicht  augewendet  worden.  .  VoUständig  brauchbar  wären  sie,  wie 
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'für  ;dle  Ii;null)aimow(Ml>p.  so  auch  für  den  Rcbltaii.  Man  oriimoro 
sich  Uli  (las  oltt'u  angctVilirte  Ueispifl,  in  welchem  angeiKmiineii  wurile, 
dass  ein  tiichti^];er  Sachverständiger  ein  U^bgut  erbte,  welches  er 
sofort  mit  Hypotheken  belasten  mosste,  irtid  mittellos  ivie  er  ist, 
nicht  rationeU  zu  bewirthschaften  vermag,  zurück.  Würde  es  ihm, 
der  nur  nicht  vorwärts  kommt,  weil  er  das  Unp^lück  hat,  im  Besitze 
,eines,  .zwar  nicht  für  s^e  wirthschaftliche  Befiihigimg,  aber; für 
seinen  Betriebsfonds ,  zu  ffi-08sen  Gutes  zu  sein ,  nicht  leichter  iwr- 
den .  Koinnianditisten  *  oder  stille  rie^ellschafter.  als  Darleiher,  zu 
finden,  welche  ^n-nei-jt  wäi-cn.  ilini  das  D.irlrlien  so  laiiL^e  /u  la<S(Mi. 
als  er  es  eben  nöthii^  hatV  Als  Komplementär  scliösse  er  sein  ire- 
saninites  stehendes  Kapital  ein;  die  Kommanditisten  steuerten  zu, 
was  an  ßetriebskaiätal  erforderlich  ;  dcf  Ki  t  rag  hele  dem  Komple- 
mentär'und  den  Kommanditisten  pro  rata  ihrer  Einlage  zu.  Jenei* 
hätte,  den' Vortbeil,  dass  ihm  onkQndbares  Betiiebslcapital  zur  Ver- 
fügung stände;  diese  den  Vortheil ,  dass  ihnen  der  Betri^.  dei^sie 
selbst  befruchten  halfen,  in  allen  guten  Jahren' —  und  solche  gute 
Jahre  werden  die  Regel  bilden,  wenn  die  Kreditnoth  verschwunden  • 
und  ein  rpjrelmässi*;er  intensiver  l?otri(»b  ermöglicht  ist  —  mehr,  als 
was  sie  bei  blossem  Darhdien  verdient  hätten,  abwürfe.  Sell»st  die 
darlehnsähnliche  Einiaiie  des  stillen  (Jesellschaftei-s  würde  beiden 
•TheikMi  grosseren  (iewiini  bringen,  als  das  hlos.se  Darlehen. 

Für  vitde  Besitzer  kleinerer,  ein  zusammenhängendes  (Janze 
bildeuder,  Kebgütei-,  welche  wegen  mungeluden  Ik'triebskapitales 
nicht  vorwärts  kommen,  eigne  sich  ^  so  deutete  ich  ob^*an  — 
unter  Umständen  die  Produktivgenossenschaft. 

Die  Ausdehnung  dieser  jüngsten  unter '  unseren  Erwerbsgesell- 
.Schaftsformen  auf  den  (jrewerbel)etrieb  jeder  Art  ist  noch  von  jungem 
'Datum;  aber  man  kann  mit  einiger  Bestimmtheit  •voraussagen,  dass 
sie  eine  gros-^e -Ausdehnung  gewinnen  wiid.  Diese  ( M^sellschaftsfonn 
ist  l)estiinint.  unbemittelten  (iewerbt reihenden .  denen  nur  der  KhMU- 
betrieb  möglich  ist,  einige  der  N'ortheile  der  ( irossunternehnning  zu 
verscharten,  während  freilich  die  Thätigkeit  des  einzelnen  Genossen  ' 
immer  den  Charakter  de,s  Kleinbetritibes  behält,  da  er,  wie  <ler  Klein-  . 
gewerbtireihende,  zugleich  Unternehmer  und  Gclfülfe  ist. 

,  Als  eine  wie  bedeutsame  und  zukunftsreiche  Erwerbsgesellschafts- 
form  man  aber  auch  die  Produktivgenossenschi^  betrachten  mag,  so 
kann  doch  darül)er  kein  Zweifel  herrschen,  dass  sie,  wa.s  die  Aufr 
Opferung  an  Selbständigkeit  anbelangt,  an  den  einzelnen  riesellschaft»r 
stärkere  Anforderungen  stellt,  als  alle  anderen  (ie.sellschaftsformen 
und  dass  sie  Kigens(diaften  des  ("hanikters  (Mheischt.  wie  sie  nur 
durch  eine  strenge  Schule  der  Xoth  und  durch  eine  langjähligc  Er- 
zieUuuu  im  genossenschaftlichen  (leiste  er\vorl)en  werden. 

I'nd  wie  bei  den  Landbaiigewerben  überhaupt,  .so  wivd  insbe- 
sondere beim  Uebbau  der  förmliche  genossen.schattliche  Betiieb  des 
ganzen  Gewerbes  noch  viel  später  und  viel  seltener  versacht  Verden, 
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als  bei  den  iiuliistncUen  ( iewerlieii.  Dvun  oininal  stellt  er  an  die 
(ienussen  die  unter  allen  Lniständen  sehr  starke  Anfurderunf,^  dass 
sie  sieli  ihreä  Gruudeigeuthunis  za  Ounsten  der  Genossenschaft  ent- 
eignen; —  Aehnliches  kommt  ja  bei  Proauktivgenofisaischaften  zu 
gewerklichen  Zwecken  nie  vor  — ,  und  dann  kann  den  meiste  Man-* 
geln  des  Kleinbetriebes  \N  ie  beim  Landbau  iiberliaui)t,  so  beim  Winzer- 
ge\Yerbe  insbesondere  durch  genossensehaftlidie  Untehiehniungen  ab- 
geholien  werden,  die  sicli  nicht  auf  den  ganzen  Betrieb  er- 
strecken. 

l)iess  führt  mich  zu  dem  zweiten  Theile  meiner  Aufirabe. 

I)er  Grossbetrieb  ebenso  wie  (h?r  Kleinbetrieb  des  Kcbbaues  kann 
in  u'ewissen  Stadien  durch  Vergesellschaftuu,u  ad  hoc  We- 
sen ilie  Ii  gefördert  werden;  es  kauu  in  liohem  Grade  nützlich 
sein,  dass  hier  für  gewisse  einzelne  Verrichtungen  die  Kxlfte 
und  Mittel  einzelner  oder  vieler  .Unternehmer  zusammengefasst  werden. 

Ich  glaube,  dass  z.  B.  für  den  Grossbetrieb  des  Weinbaues  in 
Süddcutschland  durch  'die  Gestaltung  der  Weinzollgesetzgebung  im 
Zollverein  Anlass  genug  zur  Vergesellschaftung  weniLrstens  binsiclit- 
lich  des  Verkaufes  der  Piodukte  geboten  ist.  Ks  bandelt  sich 
jetzt  für  unsere  gnisseryn  Weinproduzenten  in  solchen  Sorten  ,  wische 
sich  auf  dem  mittel-  und  nurddeutseben  Markte  noch  keinen  Namen 
gemaclit  haben,  daiuiii.  dicsni  Markt  zu  erobern,  noch  bevor  sich 
duselbst  die  vieltacli  duicb  die  Natur  begünstigte  Konkurrenz  der 
billigeren  französischen  und  österreichischen  Gewächse  festgesetzt  hat. 
Man  weiss,  dass*  zur  Zeit  die  bouquetarmen  Gewächse  Süddeutsch- 
länds  in  Mittel-  und  Norddeutschland  wenig  gesucht  sind.  Aber  die 
unleugbaren  Vorzüge  dieser  mehr  in  der  Mitte  der  Weinzoue ,  als 
viel  beliebtere  Weine,  produzirten  Sorten  können  ohne  Zweifel  zur 
Geltung  gebracht  werden.  bedarf  zu  dem  Ende,  abgesehen  na- 
türlich von  <lei-  rationellen  Hebandlung  der  Rebe  und  des  Saftes, 
nur  eines  Mittels.  Man  muss  den  Kunden  reinen  Wein  garan- 
tiren  kömien.  In  Mittel-  und  Norddeutschland  streitet  ein  starkes 
Vorurtheil  zu  Ciunsten  völliger  lieinlieit  des  Weines,  vielleicht,  weil 
rein  gehaltene  Weine  dort  so  selten,  zu  massigen  Preisen  jetzt 
vielleicht  nie  auf  den  Markt  kommen,  und  obwohl  es  zweifelhaft  ist 
•  ob  ii^d  eme  und  nun  gar  die  SSunge  des  gewöhnlichen  mittel-  mid. 
nord^tschen  Konsumenten  z.  B.  den  galli^irten  von  dem  nicht  gal- 
lisirten  Wein  zu  unterscheiden  vermag.  Man  gebe  diesem  Konsu- 
menten eine  irgend  zuverlässige  Garantie,  dass  man  ihm  nur  rein- 
gehaltene, d.  h.  nicht  nut,  wie  immer  unschädlichen,  oder  gar 
nützlichen,  Zusätzen  versehene  Weine  biete,  und  man  wird  in  knizer 
Zeit  die  dortigen  Märkte  erobert  haben,  wemi  auch  nicht  um  sie 
allein  zu  beherrscln  n ,  so  doch  nut  dem  Erfolge  eines  regelniässigeu 
und  steigenden  Massen-Ab.satzes.  '  • 

Zu  dem  Ende  aber  bedarf  es.  diesseits  einer  Vereinigung  grösse- 
rer Produzenten.  Die  Genossen  mtissten  skh  verpQichten,  entweder* 
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mir  wirklicli  reiiijiolialtcne  Weine  in  den  Handel  zu  ])ringen,  oder 
Wenigsteiiis  nur  solchen  da.s  (larantiezeicheii  zu  geben,  über  welches 
sich  der  Verein  zu  verst^idigea  liätte.  Ob  der  Verein  auch  einen 
besonderen  Vortheil  daiin  erblicken  würde,  auf  den  Plätzen,  wo  er 
auf  steii^enden  Absatz  glaubt  rechnen  zu  dürfen,  Agenten  au£EU- 
stellen  und  grössere  Läger  zu  errichten,  lasse  ich  dahin  gestellt.  Er 
.würde  dann  dieFonn  einer  fönnlichen  Genossenschaft,  nach  Art  der 
Magazin-Genossenschaften,  annehmen  müssen.  Es  wäre,  wie  mich 
diinkt,  für  dieses  ^^cincinschaftliclie  IIaii<lelsjieschäft  keine  Erwerbs- 
fjesellscbaftsform  tauglichci".  als  die>  (renossenschaft  im  technisclii'u 
Sinne  des  Wortes.  Nur  müssten  die  A^^cnten  selbst  als  (ienossen 
betheili^t,  nicht  blos  Aniiestellte  der  (icnossenschaft  sein.  Ich  zweifle 
nicht,  dass  es  einer  solcheu  Weinhandelsgesellschaft  sehr  bald  ge- 
lingen würde,  in  Mittel-  und  Ndrddeutscfaland  sich  eine  sehr  aus- 
gebreitete und  sehr  sichere  Kundschaft  zu  erwerben.  Doch  begnüge 
ich  mich  hier  mit  diesen  flüchtigen  Andeutungen^oud  erwarte,  dass 
sich  noch  öfter  Gelegenheit  findet,  an  dieser  SteQe  auf  den  Gegen- 
stand zurück  zu  kommen.  ' 

Viel  wichti^ir  aber,  weil  auf  viel  weitere  Kreise  ei*streckbar 
und  ^ceiiiuet,  viel  ^TÖssercn  Schäden  abzuhelfen,  würde  die  Ver- 
gesellschaftung kleiner  Produzenten  sein;  ich  meine  nicht  die 
Ver;,'esellscliaftung  des  ^an/.cii  Hetriebes,  sondern  nur  die  zum  Zweckt» 
gewisser  gewerblicher  ()i)eratiuiien,  welche,  wie  die  Keltening  und 
der  Verkauf,  en  miniature  betrieben,  noth wendig  ein  schlechtes  Re- 
sultat ergeben  müssen. 

Der  Zentralausschuss  der  hindwirthschaftlichen  Vereine  des  Gross- 
Herzogthums  Baden  hat  in  seiner  Jahresversammlung  von  1 866  über 
„die  Weinbaugenossenschaften,  als  Mittel  zur.  Hebun«:  des 
Weinbaues"  verhandelt  und  die  Begründung  soIcIkm'  Genossenschaften 
aufs  Wiirniste  enipfolilen.  Man  hätte  denken  sollen ,  diese  Enipfeh- 
huv^  hätte  in  deni  mit  Rebboden  reichlich  gesegneten,  aber  auch 
durch  die  dnrchscliiiittliclie  Kleinheit  der  Gruudbesitzparzellen  be- 
.  kannten  Lande  die  beste  Autiiahme  tinden  müssen.  Iiis  jetzt  ist  von 
einer  irgend  erheblichen  Wirksamkeit  derselben  nichts  bekannt  ge- 
worden. 

Es  wird  gut  sein,  an  der  Hand  des  dem  Zentralansscbuss  da-  • 
mals  unterbreiteten  Gutachtens^),  den  Gegaistand  auch  an  dieser 

Stelle  wieder  anzuregen. 

heim  Winzergewerbe  treten  die  Schattenseiten  der  Zwergwirth- 
schaft  schrorter  zu  Tage,  als  bei  manchen  anderen  Zweigen  des  Land- 
baiigewerbes.  Der  kleine  Kebinann  ist  ebensowohl  hingi'sehen  auf 
die  Möglichkeit  des  Anbaues  der  richtigen  Kebsorten,  wie  hingesehen 
auf  die  richtige  Zeit  und  Anordnung  der  Lese,  die  Sortiiung  und 


Ycrfasst  von  dem  damaligen  GcueralHekretär  der  laudwü'tlischaftUcbca 
y«fei]ie  d«  GraMhenogtliniiiB,  Herrn  von  LaDgadorff. 
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Kclterung  der  TrauluMi  und  den  Verliniif  des  Mostes  zur  richtijren 
Zeit,  entschieden  im  Narlitlieil  }?e?reniil»er  dem  «irossen  IU'b}:;ut.sl)e- 
sitzcr.  „In  un^ninsti^^eu  Jahren''  —  heisst  es  in  dem  erwüliutcn 
(iutacliten  — .„zumal  wenn  mehren'  aufeinander  foljren.  ist  es  (h>r 
kleine  llebmann,  welcher  doppflt  leidet.  l)ic  Traul)en  sind  uugleicli 
gereift,  rnttasen  aber  miteinander,  reif  nnd  unreif,  gelesen  und  ge- 
keltert werden,  weil  dfte  kleine  Menge  ein  ipehrmaliges. Lesen  nicht  - 
k>hnt,  oder  weil  das.  Fass  sonst  nicht  voll  wttrde;  so  wird  auch  der 
gute  Wein  verschlechtert.  Die  Trauben  hängen  dttnn  und  das  Lesen 
geht  nur  langsam  von  Statten;  die  zuerst  gelesenen  Trauben  sind 
schon  in  der  (iährung,  wenn  die  letzten  hinzukommen  und  man  an 
das  Keltern  gelien  kiiim.  Kiu  mehrmalijjes  Keltern  ist  nicht  miig- 
lich,  weil  der  llebmann  keine  eigene  Kelter  hat  und  auf  der  (Je- 
nieindekelter  zu  kleine,  Mengen  nicht  angenonnnen  werden  können. 
Filsscr  sind  im  Keller  nur  in  geringer  Auswahl  vorhauilen  und  wer- 
den nicht  spundvoll,  weil  der  Wein  nicht  ausreicht,  sie  zu  füllen. 
Bei  '^em  Umfüllen  smd  wieder  nicht  die  gerade  passenden  Fässer 

vorhanden  So  sind  es  hundert  Ursachen,  welche  es  dem  kld- 

nen  Manne  schwer,  ja  unmöglich  machen,  gute  Weine  zu  erziehen.  . 
£r  si«ht  sich  dahin  gedrängt,  die  Weiubenitung  aufzugeben,  und 
den  Ertrag  seines  Weinbergs  schon  im  Herbst  als  Mos^  zu  verkaufen, 
und  er  thut  in  den  meisten  Fällen  wohl  daran.    Aber  er  nuiss  ihn 
häutig  schon  zu  einer  Zeit  verkaufen,  wo  man  die  (iüte  des  neuen 
Weines  noch  nicht  zu  beurtheilen  verniag.  selbst  schon  vor  dem.* 
Keltern,  und  erleidet  dadurch  häutig  Einbusse  im  Preise.    Der  ge- 
rmge  Erlös  macht  ihn  missmuthig  und  veranlasst  ihn,  auch  seinem - 
Weinberge  mindere  Pflöge  angeddhen  zu  lassen,  und  diesa  hiingt 
ihm  neue  Verluste.  Kommt  »nun  noch  in  Folge  mehrerer  Mis^ahi« 
Oeldmangel  hinzu,  und  es  ist  schon  zum  Voraus  auf  die  neue  Ernte 
Geld  geborgt,  das  zurückgezahlt  werden  piuss  während  die  Zablung 
der  Steuern  auch  keinen  Aufschub  leidet,  so  ist  das  £iend  da,  wie 
wir  es  in  den  fiuifziger  Jahren  gesehen  haben." 

Es  mu.ss  befremden,  da.ss  die.se  gVoss<'n  Mängel  des  Kleinbe- 
triel)es  nicht  schon  längst  aiLszugleichen  versucJit  worden  sind.  Das 
Mittel  i.st  ja  so  einfach  und  seine  Erspriesslichkeit  so  einleuchtend. 
Aber  wir  müssen  uns  erinnern,  dass  der  genossenschaftliche  Gedanke 
nur  da  mit  einiger  Lebhaftigkeit  erfasst  werden  kann,  wo  schon  ein 
gewisser  Grad  von  Einsicht,  von  Vorwärtsstrehen,  von  Fähigkeit, 
mit  alten  Gewohnheiten  zu  brechen,  vorhanden  ist,  und  dass  er  zu 
seiner  Durchfiibrung  überall  einer  intelligenten,  anregenden  KraSi 
bedarf.  An  diesen  Voraussetzungen  mag  es  eben  bisher  in  unseren 
l{el)bau-Gegend(Mi  iK'i  den  kleinen  Winzern  vielfach  gemangelt  haben. 
Jetzt,  wo  der  geno.s.sensch!iftli(']ie  Betrieb  gewissernuussen  zu.  seinen 
Tagen  gekommen  und  in  der  Zeitrichtung  begründet  ist,  jetzt  tindeu 
sich  auch  jtme  Vorau.ssetzungen  mehrfach  zusannnen. 

im  Jahre  1654  entstandeu  •  in  mehreren  Moselgemeiudeu  Wein- 
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bau^euosscnschatU'ii  mit  dem  auswies])! (kIrmioii  Zwecke:  „die  Kultur 
säinnitlicher  auf  xlei  hctrctVcDden  (ieinaikun^^  ^eleixeiien,  Mit,i;li(Hlern 
ik*r  (ieuusseascliaft  ^eiiori^cn  Weinberge  zu  veilH'sseni,  und  elienso 
die  bessere  JicbauuiiK  dieser  Weinberge  selbst  wie  die  ^weclviuilssigere 
Behandlung  und  voctheithaftere  Verwertbung  des  gewonnenen  £r- 
vacbses  zu  fördern." 

Die  Einrichtungen  der  Genossenscbaften,  deren  im  Jahre  1855 
selion  siel>en  in  der  Moselgegend  bestanden,  gewährleisteten  die  He- 
schatfung  guter  und  billiger  Kellerräunie,  sorgfaltigt;  KeUerbehand- 
lung  der  Weine,  die  Vei>;tiirkung  des  Kredites  der  Vemnsgennssen,  . 
da  auf  die  im  \'ereinskell('r  L!;elair<Mten  Weine  Vorsehiisse  unil  auf 
die  Weinlu'r;j;e  DarleluMi  von  \('n*inswegen  ixeucix'u  werden;  niittel- 
Itai'  wird  aurii  auf  lu'sseic  Heliandlnnt^  der  Kebherge  und  sorgfäl- 
tigere l^ese  eingewirkt;  dagegen  wird  im  IJelri'tl"  der  iJasclilieit  und 
Htehtzeitigkeit  des  Keltems,  der  Auslese,  je  nach  Sorte,  Lage  und 
Reife  gerade  durch  diese  Vereine  nichts  gebessert. 

In  diesen  Stücken- leistete  die  im  selben  Jahre  in  Asperg 
(Königr.  Würteniberg)  in  Folge  des  niedrigen  Herbstevti^igiiisses  die- 
ie»  Jahres  gegründete  Weingiirtiieiigenossenschaft  schon  wesentlich 
mehr.  Die  Mitglieder  der  (Jenosscnsehaft  liefern  die  Traubon  an 
diMi  Lesefagen  in  der  Kelter  an  eine  ans  ihrer  Mitte  gewäldte  Kom- 
mission von  drei  Sachverstiindigen  al).  Die  ^'cliderten  TraulK'n  wer- 
den hier  gewogen  und  sortirt.  IJelier  die  abg(';iel>enen  Trauben*  wird 
•.ein  Verzeichniss  geführt,  wi>rin  in  (iegenwart  der  allliefernden  Per- 
houen  Name,  Gewicht  und  Ivlassitikation  genau  enigetragen  wird. 
Das  Treten  und  Keltern  der  Trauben  g&schieht  auf  gemdnsame 
Kosten.  Der  Verkauf  des  Weinmostes  geschieht  im  ÖffenUichen  Auf- 
strich unter  der  KelCer.  Der  Erlös  wird,-  absUglich  der  Kosten, 
nach  Verhältniss  des  abgegebenen  Tranbengewichtes  vertheilt.  Gleich 
un  ersten  Jahre,  ein(  ni  Jahre,  wo  die  damals  3ö  Genossen  wahr- 
scheinlich überhaupt  nicht  in  der  Lage  gewesen  wären,  irgend  einen 
Erlös  ans  ihrer  Lese  zu  gewinnen,  wurden  doch  41'J  tl.  netto  ge- 
.nu'insehaftlich  eingenonunen*,  erzielte  der  einzelne  (ienosse  durch- 
schnittlich      »I  tl.   Die  (Jesamnitkosten  beliefen  sich  nur  auf  13^4  fl. 

Der  verhältnissmiussig  gute  Erfolg  spornte  die  (ienieinde  Neckars- 
iilm  (Würtemberg)  zur  Nachahmung  au.  Im  Jahr  1855  .erfiffnete 
die  dort  ganz  nach  dem  Asperger  lilnster  gegründete  GenosBenachalt 
ihre  Thätigkeit  mit  130  Genossen.  Es  wurden  96,726  Pfd.  Trauben 
abgeliefert  und  in  5  Klassen  gebracht.  Der  Mostverkauf  brachte 
einen  Netto-Erlös  von  0717  fl.  Der  niedrigste  Preis,  wd  lier  auf 
den  Eimer,  bei  der  geringsten  Sorte,  erzielt  wurde,  betrug  4;>  H.; 
die  beste  Sorte  brarlite  bis  zu  Ts  tl.  für  den  Eimer  —  und  diess 
in  einer  (ie^end,  in  der  sonst  die  tlort  erbauten  Weine  fa.st  nie  Käu- 
fer gefunden  hatten.  Im  Jahr  is.'ii;  stieg  die  Zahl  der  Theilnelmier 
auf  ir>7;  der  (Icsammterlös  k'trug  (;,r);i2  tl.  Man  berechnete  den 
Gewinn,  der  theils  durch  höhere  Verkaufspreise,  theils  duich  Kosten- 
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.  ersparung  erzielt  wurde,  auf  1500  fl.  für  1855  und  auf  1:^90  fl. 
für  1x56.  Mit  einem  Male  war  die  Nar)ifra*;e  nacli  Neckarsulmer 
Weinen  beträchtlit'h  gestiegen^  Die  Hpno^spnscliafr  hatte  sirli  l>e- 
festigt  und  ^Mng  im  Jahre  1^S;J/  zu  einer  voUkoimnm'ren.  eine  lies-* 
sere  Kinwirkunii  auf  die  (liite  des  Weines  jiodi  iix^hr  ^M-wäliilcisten- 
deu  Verfassung  über.  Als  Zweck  der  Genossensdialt  ist  au  der  »Spitze 
der  neuen  Satzungen  hingestellt:  „Erzieluug  eines  möglichst  guten 
Weines,  baldiger  und  guter  Verkauf  des.  Erzeugnisses  und  Kosten- 
erspamiss/*  §§.  2—5  und  7  regeln  die  Klassfikation  und  ordnen 
Maassregeln  gegen  die  Erschwerung  der  richtigen  Einschätzung. 
•  6  enthält  Bestimniungen,  welche  darauf  hinwirken  sollen,  die  Lese 
so  spät  wie  möglidi  vorzunplnncn.  §.  8  schreibt  sofortige  Abliefe- 
rung der  gelesenen  Trauben  an  die  Kelter  vor.  if.  0  legelt  den  Ab- 
lieferungsiiiodus.  Nach  i^.  10  wählen  die  Tlieihieliuiei-  am  Anfange 
der  Weinlese  aus  ihrer  Mitte  einen  Ausschuss,  aus  drei  Personen 
bestehend,  welchem  die  Leitung  des  ganzen  (ieschäfte^  der  Khissi- 
tikation  der  Trauben,  der  Kelterung,  des  Verkaufs  des  Weinraostes, 
die  Ausbezahlung  der  Kosten  und  Vertheilung  des*  Erlilses.  über- 
tragen wird,  Dieser  Ausschuss  haftet  gegenüber  der  Gesellschaft  für 
alle* seine  Anordnungen  und  hat  für  etwaigen  Schaden,  der  durch 
sein  erweisliches  Vei'schulden  der  Gesellschaft  erwächst,  einzustehen. 
Die  Rechnung  —  §.  11  -  wird  der  Gesellschaft  zur  Anerkennung 
vorgelegt.  Mit  Absclduss  der  lieclumng  v^.  12  —  mid  Verthei- 
lung des  Erlöses  i^t  (bis  (ies(hi|ft  des  Ausschusses  erledigt. 

Die  (ienossensdiat't  zählte  185."):  130.  1850 :  157  Mitglieder; 
.die  Mitgliederzahl  schwankte  von  thi  au  auf  und  ab,  ging  aber  nie 
bis  unter  75  herab  und  Ijetrug  18G5:  206.  Es  wurden  in  den 
11*  Jahren  von  1855—65  in  keinem  Jahre  unter  79,000  (1861),  in 

.  emem  (1858)  aber  über  475,000  Pfd.  Traubei^  an  die  KeHem  der 
Genossenschaft  abgeliefert,  daraus  im  ärmsten  Jahre  (1861)  92  und  * 
im  reichsten  Jahre  (1858)  5G0  Eimer  Most  gekeltert.  Der  Geld- 
erlös schwankte  natürl^h  stärker,  als  die  Ertrag«nasse;  in  einem 
Jahre  ( ISdo)' betrug  er  noch  nicht  ganz  5400  Ä..  im  Jalire  1865 
aber  Uber  ;)8.()00  tl.  l)it>  K(»sten  stiegen  einmal  über  llso  tl.,  be- 
trugen aber  sonst  meist  erheblicli  weinV'<'r;  dun  lischnittlicli  zwischen 
1  tl.  53  kr.  und  !^  H.  fi  kr.  jier  Eimer.  F.est »n-lers  interessant  ist 
es,  die  Durchschnittspreise  der  (ienossenschait  zu  vergleichen  mit 
•den  sonst  im  Allgemeinen  durchschnittlich  für  Gewächse  der  näm- 
lichen Lage  erzieltai  Preisen.  Die  Differenz  beträgt  meist  einige 
Gulden,  im  Jahr  1868l  sogar^lO^.  für  den  Eimer,  zu  Gunsten  der 
Genossenschaft  1865  erzielte  die  letztere  einen  Preis  von  188  bis 
199  fl.  für  den  Eimer  Klevner  und  noch  75—80.  fl.  für  den  Eimer  • 
der  letzten  Qualitätsklasse.  Es  sin«l  die.ss  Preise,  ^^^e  ^ie  sonst  nir- 
gends wohl  bei  dem  Verkauf  giösserer  Mengen  in  ^Vurt^mberg  er- 
zielt  wurden,  und  selbst  die  berühmten,  dem  König  gehörenden 
Weinberge  zu  UnteiliirkUeim  erzielten  keiue  höiieren  Preise. 

Auualen  der  Oeoologie.  I.     *  X3 
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Die  Vortheile  der  genossenschaftlichen  Keltorunpr,  Behandlung  und 
Verwerthunp:  des  Weines  liegen  zu  sehr  auf  der  Hand,  als  dass  man 


Demohngeachtet  hat  z.  B.  das  uoch  in  hohem  (iiade  günstige 
Beispiel  in  Neckaiiiulm  upseres  Wissens  in  Würt^mbei'g  nui"  noch  in 
Fellbach  und  Tttbingen  Kadifolge  gefunden,  ist  aber  in  Baden  trotz  dar 
wmen  Fürsprache  des  Centraiausschusses  der  landwirthscbaftlicheii 
Vereine  ohne  Nachfolge  geblieben.  W^ügstens  ist  über  die  Bildung 
neuer  solcher  Genossenschaften  nichts  an  dte  Oeffentlichkeit  gelangt.^ 

Bei  einer  Nachahmung  .des  Beispieles  von  Neckarsulni  würde  es 
violleicht  zweckmässig  sein,  in  den  Satzungen  zugleich  für  gemein- 
schaftlichen Ankauf  der  Kohpfiihlo  und  der  etwa  nöthigen  künst- 
lichen Düngemittel,  sowie  für  die  Ennöglichung  von  Vorschüssen  an 
die  Mitglieder  Voi"sorge  zu  trefl'en:  bei  grosseren  Vereinen  wird  sicli 
auch  der  Verkauf  fertigen  Weines  und  also  die  Behandlung  und 
Lagerung  des  Weines  in  einem  Vereinskeller  lohnen.  Ei^e  so  aus- 
gebildete Oenossenschäft  wurd,  wenn  sie  nach  Erlass  der  demnächst 
auch  für  Sttddeutschland  su  erwartenden  Genossenschaftsgeset^e  hi*8 
Leben  tritt,  jedenfalls  gut  thun,  sich  fönnlirh  unter  das  Gesetz  zu 
stellen.  Sie  Würde  sich  dann  etwa  als  Wein-Behandlungs-  und  ^er- 
kanfs-Qenossenschaft ,  sowie  *als  Vorschussverein  für  Rebgutsjesitzer 
in  das  Genossenschaf ts-Ilegister  eintragen  zu  lassen  haben. 

Es  besteht  für  mich  kein  Zweifel  daniber,  dass  in  Süd-  und 
Südwestdeutschland  durch  den  genossmisthaftlichen  Betrieb  der  mehr 
industriellen  und  merkantilen  Theile  des  Winzergeschäftes  viele  Hun- 
derttausende mehr  verdient  werden  könnten.  Und  wem  möchte  man 
aolchen  Hehrgewinn  lieber  gSnnen,  als  dem  kleinen  Rebmann,  d^, 
auf  sich  angewiesen,  jetzt  mit  der  grSssesten  Anstrengung,  mit  der 
ftussersten  Anspannung  aller  Kräfte  sich  im  Durchschnitt  kaum  den 
nothdürftigen  Lebensunterhalt  verdient? 


Es  wire  im  hoheu  Grade  erwünscht,  über  doch  etwa  bestehende  andere 
WfinbaiigenoneiiselHiftai  Kiheres  m  erfimen»  Wer  derglekhen  kennt,  würde 
nns  durch  gef&llige  Einsendung  von  Satsungen,  Bedienadbaftsherichtcn  u.  s.  w. 


sie  noch  eingehender 


m  gvoBsem  Danke  Terpflichten. 


•   Die  Bedaction. 
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Neue  Methode  des  niederen  fiahmenbans  mit 

Dratbzflgeii. 

Tod  E.  LacM  in  Seailingen. 


Schon  seit  einer  Reihe  von  Jahren  haben  sich  die  niederen 
Tauchten  der  Weinreben  sehr  aiisgebrcitot  und  'dürfen  die  niedem 
Ralnnenbauteii  mit  Diahtzü^Tii  wohl  mit  Recht  als  die  besteu  Er- 
*ziehuugsmcth()(U'n  enipfuhlcii  werden. 

Seit  nielireren  .Jahren  werden  hier  im  Poniohifjrischen  Institute 
die  Reben  auf  diese  Weise  gezogen  und  ist  der  Erfulg  ein  selir  guter. 
Heuer  zeigt  sich  dies  wieder  ganz  besonders,  da  viele  Weinberge  von 
Reutlingen  jetzt  gelbes  Laub  haben  und  von  verschiedeneu  Krank- 
heiten hdmgesttcht  werden,  wogegen  in  der  Rebanlage  des  Pomolo- 
gischen  Institutes,  welche  im  Ganzen  circa  150  Sorten  Weiflranben 
enthält,  nicht  ein  einziger  Stock  erkrankt  ist,  woran  allerdings  woU 
auch  mit  die  sorgfältige  Pflege  des  Bodens  Ursache  sein  mag. 

Eine  bedeutende  Verbesserung  erhielt  der  niedere  Kahmenbau 
von  Herrn  Wismer  in  Sonnenthal  bei  Winterthur.  (K  oh  1er,  der  Wcin- 
stock  und  der  Wein,  j)ag.  174.)  Die-ser  grosse  Weinzüchter  heftet  die 
Tragruthen  niimhch  an  zwei  ^  von  einander  entfernte  rarallel- 
drähte  abwechselnd  schräg  rechts  und  links  au,  und  besteht  liierin 
das  Eigenthttmliche  seines  Bahmenbaues. 

'  Ich  habe  hier  up«  Institute  sämmtliche  Weinreben  nach  dieser 
Methode,  wekhe  ich  etwas  modifidrte,  behandelt  und  habe  alle  Ur- 
sache, mit  den  Resultaten  zufrieden  zu  sein.  Das  angewendete  Yer^ 
fahren  besteht  in  Folgendem: 

Im  dritten  Jahre  mich  der  Anpflanzung  wird 
der  Weins^ock  möglichst  kurz  auf  4  kräftige  Augen 
geschnitten,  welche  nun  4  starke  Scliosse  treiben, 
wie  P'ig.  1()  zeigt.  Dieselben  wenh'n  Idcker  an  einen 
4'  hohen  Pfahl  angebunden,  die  GeizeA  auf  1  Blatt 
abgestutzt  und  die  4  Reben  bei  4  oder  4^^'  gekappt. 

Im«  nächsten  Frühjahre  werden  zwei  Reben  in 
sanften  Bügen  an  Pfählcihen  angeheftet,  wogegen 
die  zwei  anderen  Reben  wieder  auf  zwei  Augen  (kurze 
Zapfen)  geschnitten  «werden,  um  eine  kräftige  Ver- 
jüngung des  Stockes  zu  erhalten  (Fig.  17).  Die  beiden 
in  sanften  Bögen  befestigten  Reben  werden  je  nach 
ilirer  Stärke  auf  G — 0  Augen  geschnitten  und  emphehlt 
es  sich  sehr,  den  Schnitt  erst  dann  vorzunehmen,  wenn 
die  Scheine  (Blüthen)  sich  an  den  jungen  Ruthen  ge- 
nügend gezeigt  haben.    Kiu  Thränen  der  lieben 
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kommt  zu  dieser  Zeit  nicht  mehr  vor  und  sieht  man  dann  auch 
am  hesten,  ob  man  lang  oder  kurz  schneiden  muss,  wobei  die  an-  " 
gesetzten  Bliitlien  zu  berücksichtigen  sind. 

Fijf.  17. 


Dieser  späte  Schnitt  der  Fruchtreben  fdebt  Gelegenheit,  die  Ei- 
genthümlichkeit  einer  Sorte  bezüglich  der  Bildung  der  fruchtgeben- 
den Ruthen  genauer  kennen  zu  lernen,  diese  entstehen  bei  manchen 
Sorten  aus  den  unteren  Augen  d^r  Rebe,  bei  anderen  vorzüglich 
aus  den  weiter  vorn  an  der  Rebe  befindlichen  Augen. 

Oberhalb  der  flachgebogenen  Relien  et^va  auf  — 1'  Höhe 
werden  die  beiden  Drahtzüge  angebracht,  an  welche  die  jungen 
Tragruthen  einzeln  abwechselnd  rechts  und  links  angebunden  wenlen. 

Fig.  IR. 
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^  Drei  bis  vier  Blätter  über  dvr  letzten  Traube  werden  Sämmt- 
liche  IgTichtruthen  abgestutzt.  Zugleich  i  i zieht  man  vier  neue  Holz- 
reben aus  den  zwei  Zapfen;  diese  werden  leicht  an  einen  4  ö'  hohen 
Pfahl  anp:eheftet.  die  Geizen  aber  uickt  au^gebrucheu,  Süudera  nur 
auf  ein  Auge  pincirt. 

Sobald  diese  Reben  eine  Höhe  von  4—5'  erlan^^t  haben,  werden 
sie  gekappt  {V\<:.  18).  Im  Herbste  werden  die  beiden  alten  Trag- 
reben abgeschnitten  und  die  vier  jungen  Reben  niedergelegt  und  mit 
Erde  angehäufelt  zum  Schutze  gegen  die  Winterkälte.  Werden  die  Trag- 
reben mit  allen  ihren  Trauben  abgeschnitten,  so  können  sie  mit  dem 
Schnittende  in  ein  Wasseigefass  gestellt  und  kQhl  aufbewahrt,  dazu 
dienen,  die  /^rauben  bis  nach  Weihnachten  vollkommen  friadi  zu 
erhalten,  wodurch  zur  Winterzeit  ein  namhafter  Geldbetrag  eisdelt 
werden  kann.  •  • 

Im  folgenden  Friibjahre  werden  nun  wieder  zwei  Heben  zum 
Fruchttragen  und  die  beiden  anderen  auf  zwei  Augen  geschnitten  und 
diese  Behandlung  so  fortgesetzt.  •  • 

Die  Vorth  eile  dieser  Methode  bestehen  in  Folgendem: 

a)  Die  Trauben  reifen  weit  besser  aus,  da  durch  das  niedrige 

Hängen  derselben  ihnen  ausser  der  Sonnenwärmc  besondei^  auch  die 
ausstrahlende  Rodenwiinne  zu  (Jute  komnit,  wodurch  ein  vollkom- 
menes Ausreifen  der  SjJitzen  der  Trauben  bewirkt  wird,    (»erade  die  ' 
edelsten  und  feinsten  Weine  wl'rden  auf  diese  Weise  gewonnen. 

b)  Unter  dem  schützend«'n  Dache  von  grossen  schönen  Blättern 
sind  die  Trauben  weder  dem  Sonnenbrand  nocli  dem  Hagel  ausgesetzt 

•  und  haben  doch  hinreichend  Luft  und  Liclit  zu  ihrer  Ausbildung,  ge- 
wiss eiu  Umstand,  der  alle  Beachtung  verdient. 

c)  Ein  Faulen  der  Trauben  ist  bei  Anwendung  dieser  Methode 
noch  nicht  beobachtet  worden,  indem  dieselbeu  frei  an  den  schräg" 
angebundenen  Ruthen  herabhängen,  sowie  auch  die  Erfahrung  be- 
wiesen hati  da^lie  Trauben  gleichuülssiger  als  sonst  reifen. 

d)  Die  B<iHbearbeitung  der  Weinberge,  das  Schneiden,  An- 
heften, AuagebBSi  und  die  Traubenlese  machen  viel  weniger  Arbeit, 
ab  bei  def  Pfahlerziehung^ 

e.  Das  Einlegen  der  Keben  ist  sehr  leicht,  die  Einrichtung  der 
ganzen  Drahtziehung  höchst  emf ach  und. billig. 

f)  Bei  dieser  Methode  ist  die  Möglichkeit  gegeben,  die  frucht- 
tragenden Ruthen  gegen  späte  Fröste  zu  .schützen,  indem  man  in 
solcheo  FäTlen  Abends  starkes  Tapier,  Tücher  etc.  Uber  die  beiden 
Horizcfntaldrähte  hängt. 

Kohler  führt  in  seinem  schätzbaren  Wjsrke  noch  folgende  Vor- 

*  theile  an: 

„1)  (ieringerer  Schaden  durch  Hagel,  wie,  die  Erfahrung  be- 
reits lehrte.  *.  ^ 
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2)  Ewige  Verjüngung:  der  Hebe  ist  möglich,  indem  man  von^ 
Zeit  zu  Z(Mt  aus^'ereifte  Scliosso  einlegt,  an  denen  man  1—^  Augen 
unter  der  Ui'Jil'tlinic  horyorsehen  liisst. 

3)  Der  Saueiwuiin  und  anderes  Ungeziefer,  welches  sicli,  oder 
doch  seine  Brut  in  das  riiäsige  Holz  verbirgt,  tindet  da  weit  weniger 
Schlupfwinkel. 

4)  Durch  das  im  Frül^hr  bei  Zeiten  horizontal,  ja  geneigt  an- 
befestigte  Faselhobs  wird  ein  langsames  Saftstelgen  yeranlasst;  auch 
erhalten  durch  solche  Massigung  des  Safttriebes  selbst  starkvüchsige 
Weinstöcke  engknotiges  „g'winniges**  Holz." 

Diesem  fiige  ich  noch  zu,  da.ss  diese  Art,  des  Rahmenbaues  ül)er- 
aus  schön  aussi(>ht  und  solche  Kebcordons  auch  als  Einfassungen  in 
Gälten  sehr  zu  empfehlen  sind. 


Der  ,,Xraubeüwurm'\  seine  Naturgeschiclite 

und  Bekämpfung. 

Toa  £.  L.  luohenberg. 


Da  in  diesem  •  Jahre  der  „Traubenwurni",  wie  man  dies  Unge- 
ziefer fälschlich  zu  nennen  ptlegt,  in  den  Weinbergen  Badens  so  be- 
deutenden Schaden  angerichtet  hat,  so  dürfte  es  nidit  ttberflii^ig 
seni,  Uber  den  wissenschaftlichen  Namen  dieses  Thieres,  seine  Lebensr 
weise  und  ttber  di^nigen  Mittel,  welche  erfahmngsmäs^  dem  Scha- 
den einigermassen  Torbeugen  k$nnen,  hier  das  Haupt^hlichste 
mitzutheilen.  ^ 

Der  einbindige  Traubenwickler,  Toi^Bx  (Concliylis) 
■ambiguella  Hiil^ner  (die  Traubenniade.  der  Imiwurm,  Sauer- 
wurnijist  ein  kleiner,  den  Blattwicklern,  nicht  den  Motteft  im  engeren 
Sinne,  angehöriger  iSchnietterling.  Dies^  Familie  zeigt  ihre  natür- 
liche Verwandtschaft  mehr  durch  den  Bau  des  vollkonuneneu  Insects, 
als  durch  die  Lebensweise  ihrer  Raupen;  denn  nur  ein  Theil  der- 
selben wickelt  die  Blätter  der  Futterpflanze  und  lebt  in  den  dadurch 
entstandenen  Röhren,  dn  anderer  Theü  bohrt  in  der  Smde  oder  in 
Früchten,  andere  wieder  leben  frei  an  den  Blättern  oder  in  einer 
Weise,  wie  wir  sie  gleich  bei  unserer  Art  kennen  lernen  werden. 
Die  Vorderflügel  des  einbindigen  Traubenwicklers  werden  nach 
aussen  dni-rh  die  langen  Kränzen  breiter,  sind  ziemlich  scharf  ge- 
S])it7t.  L^länzeiid  stroligell),  bleich  ockergelb  gemischt,  so  dass  sie 
wckisheckig  uud  dazwischeu  ockt^rgelb  erscheinen,  im  Saumfelde, 
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d.  h.  dem  hinteren  Drittel  des  Flügels,  schwach  «je^jittert,  durch  die 
Mitte  dei'sellx'u  geht  eine  bicigrau  scharf  begrenzte  dunkelbraune 
Binde.  •Dieselbe  ninunt  am  \  urderrande  das  ganze  Mittelfeld  (d.  h. 
^  das  mittelste  Drittel  de:>  Flügels)  ein,  vcrschniiilert  sich  al»er  all- 
mälig,  indem  sie  etwas  wurzelwärts  gebogen,  nach  dem  Innenrande 
UUift;  hinter  ihr  stehen  am  Innenrande  noch  einige  dunkle  Punkte. 
I)ie  Fnuizen  sind  an  der  Flflgels^itze  schwärzlichbraun,  die  Hinter- 
flttgel  hellgraubraun,  beim  Männchen  mehr  weisslich,  die  Taster  kurz 
und  schnabelartig  vorgestreckt,  siq,  die  fadenfönnigen  Fühler,  wie 
der  ganze  Rumpf  strohgelb  gefärbt.  Die  durchschnittliche  Körper-  • 
länge  beträgt  ')  Millini,.  die  Entfernung  einer  Flügelspitze  von  der 
anderen,  die  i  lügelspannung,  wie  mau  sich  kurz  ausdrückt,  12  Millim. 

Der  Schmetterling  fliegt  Ende  April  (Mai)  zum  -ersten,  Juni  und 
Juli  zum  zweiten  Male,  und  zwau  im  ganzen  südlichen  Deutschland 
sclir  vcjbreitet,  im  nördlicheren  nur  bei  Braunschweig  beobachtet,  in 
b        der  Schweiz,  im  ntirdliclftn  Italien  und  in  Frankreich  am  Weinstocke. 

Die  IG-fussige  Raupe  ist  im  Jugendalter  rotlibraun,  später  '  * 
fleischfarben,  einzeln  feiniiaarig.  am  Kopfe,  dem  Halsschilde  und  an 
den  Brustfüssen  glänzend  scliwarz])raun ;  bei  guter  Vergrösserung 
bemerkt  man  eine  Querreihe  gläUiSender  Wärzchen  von  der  Grund- 
farbe des  Körpers  auf  jedem  Gliede,  deren  jedes  ein  Borstenhaar 
trägt;  Länge  drca  12  Mülun.  —  Zweite  Hälfte  des  Mai  und  erste 
des  Juni  in  den  Rehenblttthen  und  zum  zweiten  Male  im  September 
m  den  Trauben.  • 

Die  Puppe  Isi  rothbraun,  gedrungen,  auf  dem  Rücken  der 

Hinterleibsringe  mit  je  zwei  Dornenreihen  und  am  stumpfen  Aft^r- 
ende  mit  einem  abstehenden  Borstenkranze  versehen;  sie  ruht  8  bis  * 

14  Tage  unter  loser  Kinde  der  Reben,  in  Ritzen  der  Weinpfähle, 
hinter  dem  Anbindeniaterial,  flach  unter  der  Eide,  in  zu.saninienge- 
rollten  Blättern  und  selten  an  dem  Weideplatze  der  Raupe  in  einem 
losen,  wei.s.sen  oder  gelblidu'u  Gespiiuiste.  Die  Puppe  der  zweiten 
Generation  überwintert  an  gleic'hen  Stellen. 

Lebensweise.  Aus  den  überwinterten  Puppen  entwickelt  sich 
je  nacli  der  Witterung  der  Schmetterling  früher  oder  später,  sitzt 
an  einem  von  der  Sonne  geschlitzten  Plätzchen  der  Beben  mit  dach- 
artig den  Leib  bedeckenden  FlUgeln  und  lässt  sich  bei  Tage  durch- 

Ersdiütterung  der  Reben  aufscheuchen.  Nach  Sonnenunteiigang  wird 
er  lebhaft,  wie  alle  seine  Verwandten,  und  fliegt  »her/  um  äth  zu 
paaren.  Das  befruchtete  Weibchen  legt  alsbald  seine  glänzend  weissen 
Eierchen  an  die  jungen  Scboss«»  der  Träubchen.  An  letzteren  be- 
merkt man  14  Tage  nachher,  oder  etwas  später,  wenn  die  Witte- 
rung weniger  wann  war,  einige  Blüthenknospen  durch  Seidenfäd- 
chen  verbunden,  inmitten  „der  Heuwunn".  die  jenen  Eiern  ent- 
schlüpfte Raui>e, .  weiciie  dieselben  verzehrt;  ist  sie  damit  fertig, 
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SO  spinnt  sie  wieder  einige  zusaninien  und  fälirt  auf  diese  Weise  fort, 
bis  sie  nach  niehrniuls  iil)erstand(Mien  HiiiitunLjeii  ciwaclisen  ist.  In 
Folge  des  Gespiunstes  hält  sieh  die  Feucht iy;keit  an  den  ßtjfallcneii 
Trauben  und  daher  wird  auch  oft  der  nicht  angeln  itiene  Theil  der-  « 
selben  in  seiner  Entwickelung  mindestens  zurückgehalten. 

Wird  durch  die  Witterung  das  Abbltthen  des  Weidstockes  vfr- 
zögei  t,  so  werden  die  Raupen  Herr  über  die  Trauben  und  richten, 
wie  in  allen  solchen  I*  allen,  nielir  Schaden  an,  als  wenn  die  ßlttthe 
in  zweimal  24  Stunden  beendi^'t  ist  und  die  Trauben  den  liaupen 
^über  den  Kopf  waclispu".  Einen  solchen  Fall  hatten  wir  in  diesem 
Jahre.  Die  liisecteiientwicklun:!:  wurde  durch  die  warme  Witterung  im 
April  und  Mai  uiigeiueiu  begünstigt,  während  der  Blüthezeit  des  Weines 
traten  rauhe  Tage  ein  und  verlängerten  dieselbe  bedeutend,  der  Heu- 
wurm war,  begünstigt  durch  den  anhaltend  warmen  Sommer  des 
vorigen  Jahres  und  vieUeicht  durch  andere  schwer  zu  ermittelnde 
Umstände  besonders  zahlreich  vi^rhanden,  daher  seine  empfindlichen 
Wirkungen  in  den  Blhthen.  Fttr  gewöhnlich  divrften  'dieselben  ge- 
ringer sein,  als  diejenigen  der  Generation  in  den  Trauben,  weil  die 
zweite  Oeueration  stets  zahlreicher  zu  sein  pflegt,  als  die  erete. 
Durchschnittlich  von  der  zweiten  Hälfte  des  Juni  al)  sind  die  Raupen 
erwachsen,  lassen  sich  an  einem  Sciilenfaden  herab  und  suchen  die 
oben  erwähnten  Vci'stecke  zu  ihre)- Verjjuppung  auf.  Acht  bis  14  Tage 
später,  also  ungefähr  2  bis  '-l  Wochen  nach  (k*r  ']'raubenl)liit]u\  tiiegt 
der  Schmetterling  der  Souunergeneration  und  zwar,  wie  bereits  er- 
wähnt, zahlreicher  als  der  aus  den  überwinterten  Puppen  entspros- 
sene. Bas  befruchtete  Weibchen  legt,  seine  Eier  jetzt  an  die  jungen 
Beo^n  und  stirbt  nach  dem  Bmtgeschäfte,  wie  überhaupt  die  Lebern- 
diiuer  dieser  Falterchen  eine  nur  kurze  ist. 

Anfangs  September  bemerkt  maji  nahe  am  Stiele  der  Beeren 
einen  blauen  Fleck,  'am  meisten  bei  geschlossenen  Trauben  und  hier 
hauptsächlich  an  den  dem  Hauptstiele  zunächst  hängenden  Beeren; 
jene  Flecke  bezeichnen  die  Kingangsstclle  für  die  Kaupe,  sie  selbst 
befindet  sich  nahe  bei  den  Kernen  txb'f  sogar  in  einem  (lersel!)en, 
in  grösseren  Beeren  mit  dem  Hintertheile  an  einem  Kerne,  mit  dem 
Kopfe  gegen  das  milUjU  im  blauen  Flecke  befindliche  Loch  gekehrt. 
Aus  letzterem  wird  auch  der  Uniath  herausgeschafft,  welcher  oft  an 
Fädchen  in  ziemlicher  Menge  den  Beeren  anhängt,  Zu  dieser  Zeit 
wird  die  Raupe  als  „Sauerwurm"  bezeichnet;  d^n  sie  wird  Veran- 
lassung, dass  die  von  ihr  bewohnten  Beeren  in  sauere  Gährung  über- 
gehen und  nucwdie  benachbarten  oft  angesteckt  werden,  weil  auch 
hier  die  u('.>j»onncnen  Fäden  die  atniosphärisdie  Feuchtigkeit  aniialten. 
Die  lUiupe  begnügt  sich  aucli  nicht  mit  einer  Beere,  sondern  frisst 
in  mehreren  (es  wird  l^ehauptet,  dass  die  herangewachsene  Kaupe 
täglich  o — 4  Beeren  beschädigen  könueV).  Halten  sich  uun  bis  ein 
Dutzehd  Kaupen  an  einer  Traube  auf,  so  kann  man  ermessen,  wie 
viel  dann  von  dieser  übrig  bleibt.  Im  October  erfolgt  die  Verpuppung 
in' ganz  gleicher  Weise,  wie 'das  erste  Mal.. 
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Gogonmittel.  Man  behauptet,  dass  starke  Sonnenhitze  der 
Raupe  nachtheilig  sei.  dieselbe  dalier  in  stt'ih'n,  den  Sonnenstrahlen 
stark*  ausgesetzten  Hcp^^mi  \veniij:er  ircdciho  und  man  daher  in  Oef^en- 
den,  wo  die  Schnicltcilini^e  iiäutiu'  tii(';^('ii,  die  Heptlanzung  tieferer, 
schattig  gelegfiier  Stellen  mit  Wein  vermeiden  müsse.  Diese  Be- 
hauptung findet  in  der  Raupennatur  ihre  volle  Begründung,  sie  ver- 
langt,' wie  überhaupt  jedes  Insekt,  ;um  Gedeihen  Wärme,  aber  audi 
einen  gewissen  Grad  von  Feuchtigkat.  Ein  dürrer  Sonuner  ist  der 
Insecten-  wie  der  Pflanzen- Entwickelung  nachtheiliger  ab  ein 
nasser.  Femer  hat  man  beobachtet,  dass  die  weicheren  Sorten,  wie, 
die  Kleinberger,  Oesterreicher,  Land)erts,  Elben  mehr  von*dem  Un-  •  . 
geziefer  zu  UMden  haben,  als  die  härteren,  wie  Riesling,  Burgunder, 
Orleans,  Muskateller,  worauf  gleich(alh>  bei  der  Anlage  Rücksicht 
zu  nehmen  wäre. 

Ausser  diessen  Vorbeugungsniitteln  lässt  sich  zur  Vertilgung  des 
schon  vorhandenen  Insekts  wenig  thun.    Es  wird  empfohleu:  ^ 

1)  die  Räupchen  der  ersten  Generation  in  dem  Gespinnste  za 
zerdi*ttcken,  was  allerdings  im  Grossen  seine  Schwierigkeiten  hat,  aber 

da,  wo  es  geschah,  merklichen  Nutzen  brachte.  •    .  . 

2)  Vier  bis  sechs  Wochen  vor  der  Biütliezeitden  Boden  tüchtig 
umzuarbeiten,  um  die  daselbst  befindlichen  Püppchen  am  Auskriechen  - 

zu  verllindern.    Doch  stellt  diese  Arlx'it  in  keinem  Verhältnisse  zu  - 
dem  Krt'ol^u'.  da.  wie  wir  sahen,  die  rujtpen  zum  grösstcii  Theile  an   .  • 
andern  Olfen  üi)ei wintern.    Dagegen  ist  es  weit  zweckmässiger,  die 
Tuppen  durch  Absciiahen  der  alten  Rinde  von  den  Reben  zu  ver-  ^ 
tilgen.    Es  gelang  schon  auf  diese  Weise  14,ÜÜÜ  Puppen  auf  einem 
bdfiischen  Morgen  mit  einem  Aufwand  von  ungeßihr  25  fl.*  zu  zer- 
stören und  dadurch,  schlecht  gerechnet  300,000  Beeren  tu  retten.  • 

3)  Ist  das  Beseitigen  von  jeglichem  A1>raume:  abgeschnittene 
Reben,  Ileftstroh,  Heftweiden,  Laubbüscliel  etc.  zu  empfehlen,  um 
dadurch  die  be(][uemen  Verpuppungsplätze  möglichst  zu  vermindern, 
ebne  VorsichtsmassregeK  an  ^velche  auch  bei  andern  Gelegenheiten 
nicht  oft  genug  erinnert  werden  kann. 

4)  Wird  (las  Anzünden  von  Feuern  empfohlen,  um  den  Sclimet- 
terlingen,  die  alle  daniach  fliegen,  die  Flügel  zu  verbrennen  oder  sie 
gänzlich  umkommen  zu  las^e».  Wenn  es  während  der  Flugzeit  Iw- 
sonders  trocken  sein  sollte,  so  scheint  mir  das  Aufstellen  einiger  Ge- 
fässe  mit  Wasser  noch  wirksamer  und  einfacher.  Man  kann  nämlich 
in  (^rten,  wo  belfufo  des  Giösseos  Wasseigefässe^8t£hen,  diese  alle 
Morgen  rftch  mit  ertrunkenen  Nachtschmetterlingeif  überdeckt  finden, 
da  sie  der  Feuchtigkeit  zur  Nahrung  bedürfen  und  dergleichen 
Stellen  sehr  gern  aufsuchen,  wenn  ihnen  die  Atmosphäre  keine 
Feuchtigkeit  bietet. 

5)  Da  die  Schmetterlinge  am  selir  frühen  Morgen  nicht  auf-  ^ 
fliegen,  sondern  sich  \m  einer  stossweisen  Faschütterung  ihres  Stand- 
ortes herabfallen  lassen,  so  führe  ich  noch  ein  den  Schmetterlings- 


Digitized  by  Google 


202 


•  Taschenbeig: 


Sammlern  ])okaiintcs  Mittel  an,  durch  Abklopfen  in  einen  verkehrt 
untergehaltenen  Kegenschirm  die  Sehnietterlin^a^  zu  sanmiehi  und  zu 
tödten.  Es  miisste  dieses  Verfahren  freilich  eingeleitet  werden,  so- 
bald sich  die  ersten  zeigen  und  einige  Tage  fortgesetzt  werden.  Die 
geeignetste  Zeit  ist  nnbediugt  diejemge,  in  der  man  si#  gepaart  findet; 
deigleichen  Färchen  fliegen  auch  bei  Tage  nicht,  sondern  fallen  herab, 
wenn  geklopft  wird. 

Anmerkung  1.  Da  schon  in  frühem  Zeiten  die  Raupe  dieses 
Traubenwicklers  zu  >\iederhülten  Malen  auf  der  Insel  Reichenau  im 
Bodensee  so  grossen  Scliaden  an^iei  irhtet  liatte,  so  berichtete  im  Auf- 
trage der  Grossherzoglich  l>atlisciien  Regierung  der  Dr.  Renning 
in  Constanz  über  diesen  tiegenstand  und  gab  dem  Schmetterlinge  den 
Namen  Tinea  uvae,  welcher  später  in  Tortrix  uvana  umgewan- 
delt wurde,  nachdem  mau  die  Wicklernatur  des  Falters  erkannt 
hatte  und  gleichzeitig  dem  Brauche  der  Anhängesilbe  ...ana  ge- 
recht werden  wollte.  Auch  im  WUrttembeigischen  wurde  d^  Raupe 
zeitweilig  lästig,  und  ttber  sie  vom  Legatioosrath  Roser  im  Oot- 
respondenzblatte  des  Königl.  Württemb.  Landschiitsvereins  (1829) 
berichtet.  Frölich  führte  daher  zu  Ehren  jenes  Bfannes  den' 
Schmetterling  unter  dem  Namen  Tortrix  Roserana  in  seinem  Ver- 
zeichnisse der  Württemberger  Wickler  auf.  Da  dieselbe  Art  aber 
bereits  schon  früher  (ISOl)  von  Hühner  als  Tinea  amhiguella 
abgebildet  worden  ist,  so  muss  ihr  nach  den  eingeführten  Kegein 
dieser  älteste  Zuname  auch  verbleiben.  * 

Die  volksthümüche  Bezeichnung  „Wurm"  oder  „Made"  für  alle 
decg^eichen*  raupenartige  Geschöpfe  ist  von  der  Wissenschaft  me  an- 
erkannt  wordm,  weil  hier  nur  die  fusslosen  Larven  Maden  gailnnt 
werden.  So  entstehen  bdspielsweise  alle  Filsen  aus  Maden,  vide 
Käfer,  die  Bienen  und  ihre  sämmtlichen  Verwandten,  ein  Schmetter- 
ling dagegen  nur  aus  einer  Raupe,  welche  immer  Beine  hat  und  zwar 
16  in  der  höchsten  Anzahl,  aber  auch  weniger.  Die  Wümier  bil- 
den eine  von  den  Insekten  wesentlicli,  v(*rschiedene  Thierklasse  und 
darum  sollte  der  Ausdrutk,  um  Verwechselungen  zu  vermeiden,  nie 
von  einer  Insektenlarve  gebraucht  werden 

Anmerkung  2'.  Nun  giebt  es  aber  noch  eine  zweite  Raupe, 
welche  genau  ebenso  leben  soU,  weniger  aber  in  den  Bergen,  als  an 
'dm  Spalierweine  in  Böhmen,  bei  Wien,  in  Bayern  und  bei  Frank- 
furt a.  M.  Sie  ist  schmutzig  grün,  mit  weisslichen  Haarwlrzchen  be- 
setzt, Kopf  und  Ilalsschild  sind  gelbbrhun,  die  Briistfüsse  sind  schwärz- 
lich und  ihr  Name  „Spinnwurm**  oder  auch  „Sauerwurm"  in  der 
Volkssj)raclie.  Der  ihr  entstammende  Schmetterling  heisst  der  be- 
kreuzte Traubenwickler,  Tortrix  ( (i ra pholitha)  botrana. 
Wien,  Verz.  8ein(^  Vordertiügel  sind  olivenbraun  mit  einer  gelblich- 
weissen,  am  lnnenran(h'  i)leigiau  ausgefüllten  Binde  vor  und  einem 
stark  geschwungenen,  bleigrauen,  weisslich  gesäumten  Querstreifen 
hiater  der  Mitte,  so  dass  eine  Art  von  Kreuzzeichnung  cutsteht. 
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Da  ich  von  dieser  Art  aus  eigener  Anschaimng  nichts  Iceiiiie,  so 

wäre  es  mir  sehr  lieb,  wenn*  mir  aus  der  Gegend,  wo  er  fliegt,  da2a 
verhelfen  und  ein  etwaiger  Uhterschied  in  der  Lebensweise  von  der- 
vorigen  Art  festgestellt  werdej^  könnte. 

Anmerk.  <\^r  Redaction.  Die  im  Herbste  1868  der  Redaction  tau 
(Ipin  Oborlantle  oirifjosandtm  kleinen  Schmettcrlinf^e,  Mflrho  der  Piiiipe 

des  Saucrwunus  entschlüpft  sein  st)Ileii,  waren  vorherrschend  grau  von  Farbe; 
eine  bestimmte  Zeichnung  der  FlQgel  konnte  nicht  mehr  mit  Sfdierheit  Con- 
sta tirt  werden,  da  sich  die  Tliiere  während  des  Transportes  zn  sehr  abgeflat- 
tert liatton  und  bereits  to<lt  und  vertrocknet  ankamen.  Da  wir  in  die  Sorjffalt 
und  Genaui{^keit  der  Benbathtung  des  betreffenden  Herrn  Einsenders  nicht 
den  geringsten  Zweifel  eetxen  kdnnen,  so  müssen  wg*  annehmen  die  damals 
pin>resandten  Motten  stammten  aus  einer  anderen,  den  Trauben  ebenfalls  sclrüd- 
lichen  Larve,  vielleicht  waren  es  die  in  Anmerlc  2  enrftlinten,  bekreuzten 
Traubenwickler,  Tortrix  l^ptrana,  gewesen. 
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Von'W.  T«  LoQgilBine» 


Die  südliche  Meeresküste  der  Krim  von  Theodosia  bis  Sebasto- 
pol  ist  da,  wo  sie  bebaut  ist,  was  nur  bei  einem  kleinen  Theil  des 
Bodens  der  Fall  ist,  beinahe  ausschliesslich  dem  Weinbau  gewidmet 
und  liefert  ziemlich  gute  Tisch  weine,  welche  im  Innern  Russlands 
sehr  beliebt  sind.  Durch  eine  steile  (von  3000 — 5000' hohe)  Berg- 
wand gegen  die  Nordwinde,  geschützt,  hat  diese  enge,  1 — 2  deutsche 
Meilen  breite  Kttste,  oder  richtiger  dieser  gegen  das  Meer  gerichtete 
Bergabhang  ein  verhältnissmässig  sehr  mildes  Klima.  Lorbeer  imd 
r  li^gnolia  gedeihen  in  den  Gärten,  Cypreasen  erreichen  eine  gigantische 
Höhe,  Olivenbäume  findet  man  ebenfalls  ziemlich  häufig;  mit  einem 
Worte  die  Vegetation  dieses  gesegneten  L'ändchens  hat  einen  ent- 
schieden südlichen  Charakter.  Schnee  fällt  wohl  jeden  Winter,  bleibt 
al)er  kaum  cinifre  Tage  liegen.  Die  mittlere  JalirfstemiKratur  der 
Südküste  (so  nennt  man  die  Strecke  zwischen  der  Baidar-Pforte  und 
Aluschfa  beträgt  in  Celsius-Graden; 
•  Im  Frühling  10,75® 

"  ä'Tf'    li'^     Durchschnitt  12,13« 
„  Herbst     12,90*  ^^mbmuu^^ 

„  Winter  2,03« 

Diese  Strecke  liefert  auch  die  besten  Weinsorten  und  hier  wird 
der  Weinbau  mit  der  grössten  Soigfidt  getrieben.  Die  Weinf^irten 
erstrecken  sich  bis  auf  eine  Höhe  von  700'  über  dem  Meere  und 
sind  sämmtUch  gegen  SUden,  Südwest  oder  Südost  gerichtet.  In  den  * 
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untersten  Tlioilen  ist  der  für  sie  benutzte  Boden  meist  aus  zerfalle- 
nem Schiefer  entstanden,  in  den  oberem  ist  dei'selbe  mehr  kalkig. 
Die  oberen  Tlieile  der  Berne  sind  sehr  von  Waldungen  entldo^st, 
und  mit  der  Ausrottung  derselben  hat  auch  die  Feuclitigkeit  sehr 
abgenommen,  viele  Bäche  sind  aus|ltrocknet,  die  •liegenmeuge  hat 
sich  vennindert  und  das  Klima  muss  man  als  an»  sehr  trodcenes, 
besonders  während  des  Sommers,  FrQhlings  und  Herbstes  betrachten, 
diese  Trockenheit  mehr  als  die  Sommerhitze  erklärt  den  verhältnisa- 
mässig  hohen  Gehalt  der  Weine  der  Sttdkiiste  an  Alkohol. 

Vor  einigen  Jahren  wurden  die  Weinbeiige  von  der*  Trauben- 
krankheit  heimgesucht  und  hierdurch,  die  Weinproduction  bis  zu 
einem  Zehntel,  manchmal  selbst  weniger  der  normalen  herunter- 
gedrückt. Den  Bemühungen  eines  ehemaligen  Schülere  der  kaiser- 
lichen Weiid)au-Schule  zu  Magarat.sch,  des  Herrn  Serbuleuko,  wel- 
cher den  WiMnbau  praktisch  in  Kraifkreicli  und  Deutschland  studirt 
hatte,  hat  die  Krim  (he  Iicttung  ihrer  Weinbeige  vor  giinzhcher  Zer- 
störung durch  diese  Krankheit  zu  verdanken.  Er  war  der  Erste, 
welcher  (his  vSchwefcln  einliihrte  und  dadurcli  der  Krankheit,  ein 
Ende  machte.  Augenbhckhch  ist  djis  Schwefeln  allgemein  angewandt 
undfdie  Production  der  Weinberge  auf. das  frühere  Maass  zurückge- 
iührt.  Verfasser  diese%  brachte  den  Winter  1867^68  auf  der  Sttd- 
kiiste der  Krim  zu  und  beschäftigte  sich,  aufgefordert  durch  Herrn 
V.  Zabel,  Director  der  kaiserl.  Weingärten  und  Weinbauschule  in 
Nikita,  mit  der  Bestimmung  des  Alkoludgehaltes  der  verschiedenen 
Krimweine,  /u  dies<^n  Bestimmungen  bediente  sich  der  Verfasser 
eines  Salleron'schen  Dcstillationsapparates ;  das  erforderliche  Tiiter- 
su(  Iiuiigsnuiterial  war  nach  .\ull'or(h'rung  von  verscliiedenen  Wi'inberg- 
besit/.ern  nach  Jalta  eingeschickt  wdrden.  Es  trafen  ziendich  reich- 
liche. Sendungen  von  der  Südküste  der  Krim  ein.  Spärlicher  waieu 
die  von  anderen  Theilen  des  Landes  gemaditen  Sendungen.  Die  Re- 
sultate dieser  Untersuchungen  sind  weiter  unten  zusammengestellt. 

Der  Versuch  geschah  jedesmal,  indem  ein  (ilascylinder  bis 
ein«Mn  bestimmten  Striche  mit  dem  zu  probirenden  Weine  gefüllt 
wurde,  diese  Weinmenge  in  den  Destillationsiipparat  übergefüllt,  der 
Cylinder  mit  Wasser  nachgespült  und  der  Wein  in  denselben  Cylinder 
abdesüllirt,  bis  die  Hälfte  der  genommenen  Weinmenge  in  dem  Cy- 
linder sich  wieder  befand.  Diese  Flttssigkdt  enthielt  allen*  Alkohol 
des  Weines,  sie  wurde  bis  zu  dem  Striche,  bis  zu  welchem  der 
der  mit  Wein  gefQIlt  worden  war,  mit  destillirlem  Wasser  verdiinnt, 
mit  einem  Glasst&be  umgerührt,  auf  die  Temperatur  des  zum  \ Cr- 
suche  genommenen  Weinen  ai>gekiihlt  und  mit  dem  Mkoholoiiieter  bei 
eingesenktem  Thermometer  die  X'ohmiprocentc  (k's  Alkohols  itetimmt. 
Jede  Weinprobe  wunh'  zweimal  wie(k'rholt.  Die  Kesultate  dieser 
\  1  r>uche  sind  \\\  <b  ei  (  Irupp  'U  zusanjuieiigestellt ,  je  naUi  den 
klimatischeu  \  erhällnisseu  der  weinproducirenden  Strecke.  ' 
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Die  erstp  Gruppe,  die  der  Südkusteweine  (Strecke  von  Aluschta 
bis  Baidar-Pforte,  ca.  10  deutsclie  Meilen  am  Meere,  deren  klinui- 
tische  Verliältnisse  o\\^n  an^Tfj;eben  sind)  ist  iK'scmders  in  der  Ilinsiclit 
interessant,  als  alle  di^se  Weine  eurüpuischer  Herkunft  sind  und  von 
BebsUScken  stammen,  welche  vor  ca.  20  oder  30  Jahren  ton  Frank* 
reich,  Deutschland,  Italien  oder  Spanien  gebracht  wnrden,  aber  auf 
fremdem  Boden  und  unter  neuem  Himmel  einen  von  dem  hdmathlichen ' 
ganz  verschiedenen  AVein  iraben.  Diese  Veränderung  der  Rebe  geschieht 
gewöhnlich  sehr  schnell  und  Buigunderreb(Mi  z.  B.  gaben  schon  ein 
paar  Jahre  nach  ilirer  Ver])fl:\nznng  in  die  Krim  einen  von  dem  Bur- 
jTundcr  fzanz  verschiedenen  Wein.  Meistens  sind  die  auf  diese  Weise 
aus  europäischen  Kelien  erhaltenen  Weine  gewürzhafter  und  alkohol- 
haltiger als  die  ursi)ninghclien. 

Die  zweite  Grupi)e  entliiilt  eini^'e  Weine  von  der  niiclisten  Umjze- 
Imng  von  Sebastopol,  Balaklava  und, von  den  Ufern  der  Katsclia  und  der 
Alma,  Bäche,  welche  in  das  schwarze  Meer  nördlich  von  Sel)astopol 
münden.  Die  Temperatur  dieser  Gegenden  ist  nicht  so  bestimmt  an- 
zugeben, als  die  der  Sttdkflste.  Fttr.Simferöpol  selbst,  welches  wohl 
Mi  der  Alma  ziemlich  gleiche»  Rlüna  hat,  ist  sie: 

im  Frühling   8,95«  Gels. 

;       ,  Winter     0,9^«  «  •  ' 

folglich  etwas  niecirig^  als  die  der  Sttdküste. 

Die  Temperatur  Sebastopols,  BalaklaWs  und  der  Katscha  ist 
ebenfalls  etwas  niedriger  als  die  der  SüdkUste,  aber  höher  als 
die  von  Simferopol.  Der  Boden  der  Alma-  und  der  Katscha-Wein- 
berge  ist  feucht,  der  von  Balaklava  hingegen  sehr  trocken.  Die 

hier  gepflanzte  Rebe  ist  meistens  griechischen  Ursprunges,  aber  eben- 
falls sehr  durch  örtliclie  Verhältnisse  moditicirt.  An  beiden  Orten 
wird  der  Rebstock  währen»!  des  Wiutei*s  in  (h-n  Boden  verj^raben, 
um  ihn  vor  der  manchmal  selir  strengen  Kälte  iyi  schützen.  An  der 
Südküste  ist  <lieses  nicht  nothwen<lig. 

.  "Die  W('in]»ro(lu('tion  dieser  ( Iruppe  steht  auf  einer  sehr  niedrigen 
Stufe,  (1(1  1'rocess  der  \N embcteitUDg  muss  ein  sehr  ursjnüuglich- 
licher  genannt  werden. 

J)ie  dritte  Gruppe  bild^'n  die  Sudak- Weine.  Das  Sudak-Thal 
zwischen  Theodosia  und  Aluschta  am  Meeresufer  gelegen,  producirt 
W^eine,  welche  denen  der  SüdkUste  älinlich.  aber  von  einer  schlech- 
teren Sorte  sind.  Das  Klima  dieses  Thaies  gleicht  dem  der  iSüdküste,  ist 
aber  vielk^cht  etwas  kälter.  Der  Ursprung  der  hier  gebauten  Reben 
ist  dem  Verfasser  unbekannt.  Der  Weinbau  und  die;  Weinproduction 
werden  hier  auf  ^e  ^emlich  "torgfaltige  Weise  getrieben. 
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Erste  Gruppe. 
Weisse  Weine  der  Südküste. 


• 

• 

Tenp.  d.  Vtm.  Yolam-Procente. 

CP-mIa  „  —           .  *          ^%  >  * 

Dtiltaii  Knni-uifei 

Uno! 

1) 

1867 

16,5« 

17,4 

Vo 

jfursc  TToronzoii 

Alupka 

8) 

1865 

16« 

13,9 

7w 

Vaiom-I  Villa 

Livadia 

8) 

1866 

16,1 

15,7 

mk 

omeiov 

Lemeni 

4) 

1861 

13,8 

A  CUM  ft 

Artek. 

6) 

1867 

16,6« 

16,0 

n 

TnuninMT. 

Dr.  G. 

Aluschta 

|6) 

1866 

16,20 

15,4 

Kaiserl.  Weingarten 

Magarabch, 

1861 

20« 

•  17,3 

Siiiitfi 

rne. 

Korsakov 

Tschukurlar 

1»Ü7 

18,5« 

l(j,7 

n 

WoTonzoff 

Alupka  * 

9) 

1863 

20« 

13,5 

Asdier 

Artek 

1867 

16« 

14,8 

» 

Kaiserl.  Weingarten 

Livadia 

n) 

1866 

15,5« 

16,3 

n 

Dr.  G. 

Aluschta 

12) 

1867 

15« 

14,2 

n^ 

Kaiserl.  Weingarten 

Magaratsch 

13) 

1864 

20« 

14,2 

n 

FbMt  blaue. 

Lisanewitsch 

Jalta 

14) 

1866 

18«  . 

14,7 

n 

• 

Orleans(V«abe. 

• 

■ 

do. 

Anika  Ib.  jaiu) 

15) 

1866 

15« 

14,1 

n 

Rothe  Weine. 
Bordeaux. 


Kaiserl.  Wdngarten 

Magaratsch  16) 

1863 

17« 

14 

a 

Woronzoff 

Massandra  «  17) 

1864 

19«  • 

12,7 

11 

do. 

Ai  Danil  18) 

1863 

16« 

13,9 

1» 

Sultan  Krim  Gitei 

Ursuf  19) 

1867. 

iri« 

15,3 

» 

Kaiserl.  Villa 

Livadia  20) 

1866 

16« 

16,4 
13,5 

Kaiserl.  Weingarten 

Magaratsch  21) 

1866 

17« 

9 

Smelov 

Lemeni  22) 

1861 

15« 

12,7 

Artek  .23) 

1867 

.  15,55. 

16 

n 

Kaiserl.  Weingarten 

Livadia  24) 

1867 

17« 

14,7 

» 

Fnuie.  Pinot. 

• 

Dondukoff-Korsakoff  JalU  25) 

1867 

19« 

.  IM 

Piaot-Ileari. 

Kaiaeil.  Weingarten 

Jalta  26) 

1863 

16« 

^16,3 

« 

do. 

Magaratsch  27) 

1862 

• 

15« 

^14,9 

Dr.  Ö, 

Mario.* 

• 

Aluschta  28) 

18Q7 

• 

14,9 

Digitized  by  Google 


üeber  den  Alkoholgeholt  der  Krünweine.  207 

Dieselbon  Robstöcke  haben,  ^ie  man  aus  diesen  Anp^aben  sehen 
kann,  in  den  verschieden  fzelefrenen , Weingärten  je  nach* der  Lage 
derselben  ganz  verschieden  ^m  ke  Weine  geliefert,  nicht  nur  der 
Alkoholgehalt,  soncftm  auclAas  Bouqi^et  dieser  Weine  ist  ganz  ver- 
'schieden.  Sie  aind  d^her  in  dieser  Arbeit  auch  überall  nach  der 
Oertlichkeit,  woher  sie  stammen,  benannt,  obgleieh  dieses  noch  nicht 
der  Fall  in  der  Krim  ist,  und  man  die  Weine  noch  immer  Bor- 
deaux oder  Riesling  nennt,  obgleich  sie  nichts  mit  den  Bordeaux- 
oder  Riesling -Weinen  gemein  haben  und  selbstständige  Species 
ausmachen. 

Verschiedene  rot  he  Weine. 

Eini^PKindt  von:  Temp. tl. Vers.  V.ilnin-Proc. 

Kaiserl.  Weingarten  Majiaratsch  29)  (Aleatico)  is«    14,5  ®/o 

Keppen               BiukLambatHOj  ISOT       do.  17*'    ir),8  ^ 

do.                        do.       Hl)  1807  (AUcunte)  H;.5M(».r)  „ 

Woronzoff           Massandra   32>  1866  (Aleatico)  11)^    15,0  „ 

Smelov              Lemeni       33)  1861  (Alicante)  15,5®  15,0  „ 

lUoponm            Ahischta     34)1867      do.  16,5  13,8  , 

Kaiseri. Weingarten  Magaratsch  35)  1849    (Oporto)  19"^    16,3  „ 

Tschttkurlar  36)1867JJgf-^{jj*;;;j20«    15,6  , 

BordeMx) 

Autka(b.Mte)37)  1866  (Catalogne)         15,2  « 

•  Verschiedene  weisse  Weine. 

Dr.  G.    '       Aluschta      38)  1807   (Muscat  blaue)    15"  15,2  „ 

Korsakofl        Tschukurlar  39)  1800(Musc.  Frontignac)  18®  17,6  „ 

do.  T8chukiiilar40)1867  (Pedro  Ximenes)  20®  17,4  „ 

iria8erl.Weing.Magaratsch  41)1862         do.  16®  16,9  . 

Keppen  BiukLambat42)1867  do.  16®  14,5  , 

Helfreich       Magaratsch  43)  1866  (Riesling  u.  Pedro)  15®  15,5  „ 

'  Ximenvit  gemacht. 

Kaiserl.  Weing.       do.       44)  1804  (AlbillaCastilhuui)  15«  •  13,8  „ 

If  «'mischt. 

Aluschta     45)  1866     (Unbekannt)  17,5M5,3  , 

Jalta"         40)  1807  do.  \r    14,7  , 

Woronzoff      Massandra  47 j  1857    (Muscat  sec)  17,5^14,4  « 

Dessertweine.  * 

iUoponin  Aluschta  «48)1867      (Maddra)  15®  15,2 

Lisanewitsch  Jalta  49)  1866  (MadeiraWerddla)  18^  15,5 

Kaiseri.-Weing.Mac^tsch  50)1857      (Madeira)  16,5Mo,l  ^ 

do.  do.  01)1853  (Muscat  ambre)  20*^  17,1 

.     do.  do.  52)  1850  (Muscat  Lunel)  18,5M5,2 

do.  do.  '53)  1801  (Demi  Luuel)  17,2M7,7 

'    do.  do.  54)  1802            do.  18,5M7,0 

Ascher  Artek  5.'))  ls07  (Muscat  Lunel)  10<*  15,2 

do«  do.  50j  1807  ^du.atis  kr»nk«r  Traube)  10'^  10,1 
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Weine  der  zweiten  Gruppe. 

«  Vo1«»-PN06bU. 

57)  1867  Balaklava  weiss  g 

58)  1867        do.     roth  ' 

59)  1860  Katscha  weiss 

60)  1866       do.  roth 

61)  1867  Alniab.Bnriiuk  rotli 

62)  1867      do.  weiss 


15« 
15« 
16« 
16« 
15« 
15« 


17,7  % 
10,2 

9,1 

9,1 
11,3 
11,2 


n 


Die  Weine  dieser  Gruppe  sind  bedaitend  scbiilleber,  als  die  der 
Sttdkliste,  was  für  die  Alma-  und  Katscha-Weine  durch  die  Feuch- 
tigkeit des  Bodens  und  die  niedrigere  Temperatur  sich  leicht  erklärt. 

Die  Schwäche  der  Balaklava- Weine  aber,  welche  auf  trockenem 
Ihdvn  und  in  der  Nähe  der  Südküste  gebaut  werden,  läSSt  sich 
schwerer  begreifen. 


Weine  der  dritten  Gruppe. 


Sudakweine.  (Sudakthai). 


Stewen 
Ka])nij5t 

du. 
Kowalew 
Zotow 

Paskewitsch 


63) 

66) 
67) 
68) 


l.S()3 
1866 
1863 
1863 


Weisser 
Rother 
Weisser 
Bother 
Weisser 
do. 


Weiu 


n 
ff 


1G,5" 

16« 

16« 

14« 

16,5« 

16,5« 


Volnra-Prownt*. 

14,6  « 
12,0 
13,7 
11,5 
13  J 
13,7 


Diei>e  Weine  sind  etwns  sr]iwächei'»als  die  Weine  der  Südkiiste; 
nach  den  gemachten  Vcrsiulicn  .scheinen  die  weissen  Weine  alkoliol- 
haltiger,  als  die  rotlicn.  Wahrscheinlich  sind  diese  Weine  von  Heben,- 
welche  aus  den  Gärten  der  Südküste  staminen.  folglidi  euroi)äischen 
Ursprungs  sind,  bereitet.  Sicheres  (larüjl>er  ist  jedoch  dem  Verfasser 
nicht  bekannt 

Indem  der  Verfasser  diese  Angaben  Uber  den  Alkoholgehalt  der 
Krimweine  der  Oeffentlichkeit  Übergibt,  muss  er  die  Unvollstän- 
digkeit  derselben  anerkennen.  Um  auj^  solchen  Daten  vollständig 
gültige  Schlüsse  ziehen  zu  können,  niüssten  die  Alkoholbestimmungen 
von  genauen  Unt(M-snchun,i;en  über  BodenbeschatTenlieit  und  Ltige  der 
verschiedenen  Weinber^T  begleitet  sein,  unU  sich  für  dieselben  ^^  ein- 
sorten  über  mehrere  Jahre  erstrecken.  Leider  war  es  dem  Verfasser 
unmöglich.  Alles  das  zu  leisten,  was  er  als  wichtig  betrachtete.  Er 
glaubt  denn^jch,  dass  diese  Itestininmngei^  ein  Interesse  bieten  können, 
da  es  sich  um  einen  Fall  handelt,  wo  Reben  bekannten  Ursprungs 
sich  unter  neuen  Verhältnissen  modificirt  haben. 
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lieber  Lftftimg  und  deren  gflnstigen  Erfolg  bei 

„scliw  ereiu"  Weine. 

*  Tob  Blankcnhoyi-Uffler. 


Eine  Quantität  von  etwa  60  Ohm  1867er  Weines  war  im  milden 
Winter  des  Jahres  .isfis  schwer  geworden.  Die  Krankheit  hatte  im 
Sommer  ihr  Muxiinuiiu'rrcit  lit :  (h'r  Wein  war  iuMihis  triih  und  wolkif]^ 
anzusehen.  Sänmitliclie  \'ersu(lu'.  ilin  durch  nichnnaligeu  Ahlass 
und  Schönen  mit  Hiiusenliiase  zu  lieih'U.  hht'ben  oline  den  ^c- 
ringst<Mi  Erfolg.  Im  S}i;itjahre  wurde  «k'r  Wein  abermals  abgezogen 
und  in  Quantitäten  von  je  4  Ohm  gelüftet.  (Mit  dem  Babo\schen 
Api)arate  wurde  etwa  ^jt  Stunde  gearbeitet.)  Nac|jdem  die  ersten 
4  Ohm  gelüftet,  wurde  ein  Glas  des  Weines  horausgenommen  und 
vei^uchsweise  mit  llaiusenblase  geschdnt.  Ein  Zusatz  von  wenigen 
Tropfen  der  Hausenblase-Lösung  veranlasste  eine  vollständige  Klärung 
des  Weines  binnen  einer  halben  Stunde.  Nachdem  dieser  Vorversuch 
so  ausgezeichnet  gelun^'en .  wur(U»  säninitlicher  Wein  in  der  oben 
erwähnten  Weise  behandelt  und  pro  4  Ohm  l  Loth  Schöne  während 
des  Liiftens  zugesetzt.  Dieser  Vei-such  liatte  auch  im  (irossc*n  den- 
selben ausg(veicluieten  Erfolg;  der  Wein  war  am  folgenden  Tage 
sehr  klar  und  vollständig  reinschmeckeud. 

Deoselben  Erfolg  hatten*  Versuche  mit  einem  67r  Hefewein. 
Auch  bei  diesem  verschwanden,  in  Folge  der  Ltiltang,  die  Fähig- 
keit und  der  schlechte  Geschmack.  Der  Versuch  unterschied  sich 
nur  dadurch  von  dem  vorhdg«  henden,  dass  die  Lüftung  etwas 
längere  Zeit  vorgenommen  wurde. 

Aumerk.  der  Kodaction.  Es  Hegen  uns  noch  mehrere  derartige  Berichte 
aber  den  günstigen  Erfolg  der  Lflftung  bei  fertigem  Weine  Tor  und  veiden 
wir  nicbt  verfehlen,  dieeelben  seiner  Zeit  im  Znsammenbange  nuttuthe^eQ. 
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Wembereitang  mit  der  Centaifiigaliiiascliine. 

Yon  Chr.  Sing]«. 

* 

— — #— 

Auf  Anrcjrunu:  (U's  Vorstande«  der  köni^M.  ( Viitralstello  für 
Handel  und  (Icwcrlu'  wurde  am  28.  Octolu-r  18H:?  der  erste  Versuel» 
nüt  einer  üii  Musterlaj^er  iii  Stuttgart  aufge^steüten  Ci  iitiiluge.  p*- 
maclit,  welchem  assi  30.  d.  M.  ein  zweiter  Versuch  auf  der  Ceutrifugc 
des  Zuckerfabrikanten  A.  Reihten  daselhst  folgte. 

Bei  dem  ersten  Versuche  wurde  die  Maschine  mi^  der  Hand  ge- 
trieben und  bei  dem  zweiten  von  einer  Dampfmafichine.  Bei  dem 
ei-sten  Vei-suche  lapj  die  Absicht  zu  Grunde  aus  ganzen,  nicht  zer- 
drückten Trauben  Weine  verschiedener  QualiUiten  zu  i)creiten  und  zu  ent- 
scheiden, ob  dureh  die  Centrifuge  zweekniässiq;  die  Raspel  oder  iier 
Trott/.uber  und^die  Presse  ersetzt  werden  können. 

liei  dem  zweiten  Versurlie  war  ieli  nieht  zugegen :  Hr.  Fabrikant 
Keiiden  dagegen  ei'stattete  im  Wiirtemb.  (Jewerheblatt  vom  1:5.  I)ezi)r. 
I8C3  ausfUlirlicben  Bericht.  Für  die  Sache  eingenommen  wählte  ich 
zu  meinem  ersten  Versuche  gut  ausgezeitigte  BieG^mga  und  Roth- 
gipüer  als  harthäutige  Sorten  und  Silvana  (Oestreicher)  und  weisse 
Burgunder  als  die  dfinnhäut^n.  Alle  Trauben  waren  ittr  das  Jahr 
Terlältnissm'assig  reif  und  befanden,  sich  fast  an  allen  mehr  oder 
weniger  süssfaule,  dünnhäutige  und  vollsaftige  Beeren. 

Bei  der  ersten  Füllung  der  Siebtrommel  mit  etwa  25  Pfund 
Riesling  und  Uothgiptler  konnte  die  Centrifuge  bei  der  vollsten  An- 
strengung von  (h'ei  kräftigen  Männern  nicht  zu  den  raschen  Um- 
drehungen gebracht  werden,  die  nüthig  waren,  um  die  Trauben  fest 
genug  an  die  Wandungen  der  Siebtrommel  zu  ])re.ssen,  es  tloss  daher 
nur  sehr  wenig  Saft  ab  und  zwar  nur  von  den  unniitt^^lbar  an  der 
"Wand  liegcndoi  sfissfaulen  Beeren;  es  waren  nur  wenige,  die  zer- 
platzten. Die  Hälfte  der  Trauben  wurde  hierauf  wieder  herausge- 
nommen und  zuerst  der  Versuch  mit  einer  Mannskraft  gemacht, 
aber  mit  elien  so  ungünstigem  Erfolg  wie  mit  der  ganzen  Fülliuig 
und  erst,  als  wieder  drei  Manneskräfte  angewendet  wurden,  tloss  der 
Most  rasch  ab.  Dasselbe  war  bei  den  nachfolgenden  Füllun-^en  nut 
je  13  IM'und  Silvanern  und  weissen  lUirgundern  der  Fall,  eiii/4'lne 
Beeren  blieben  aber  jedesmal  ganz,  andere  iiallnzerplatzt  und  wieder 
.  andere  waren  zerdrückt .  etwa  ^  des  Saftes  war  au-<geHossen  und 
\n  desselben  blieb  iu  der  Maische  zurück.    Die  Maische  wurde 
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mittelst   oinor  im  Mustoiiapor  botindlirhen  liydraiiHschen  Presse 
•trocken  ^('i)resst.    lU'i  allen  Fiillun^Tn  der  Ccntrifnge  färbte  sich 
der  ab^ietiosscne  Most  s(  hon  nach  wenigen  Minuten,  zuerst  rotlilich,  ■ 
dann  rotli  Itis  rothbraun. 

Der  Most  hatte  ganz  den  widerlichen  Geschmack,  wie  dies  meist 
bei  sehr  starkem  Ltdtzutritte  der  Fall  ist,  abgesehen  von  einem 
stai'ken  FimLssgeschmack  aus  der  Centrifuge. 

Die  Reihlen'sche,  mit  der  Dampfmaschine  getriebene  Centrifuge, 
war  nach  der  Beschreibung  ebenso  irross  wie  die  im  Musterlager  be- 
findliche und  sa<zt  Berichterstatter  darüber,  „daiis  seine  Siebtronunel 
in  der  Minut«'  looo  -  Tjoo  rmdrebuni^en  mnebte."  etwa  die  Ifaelie 
l-nidrehungs-Gesehwhidigkeit  jie^'eniiber  der  von  Hand  getriebenen 
Centrifuire,  fernor.  dji.ss  es  sieb  bei  der  ersten  I'Tdlmi«;  mit 
etwa  H)  Pfund  Trauben  herausgestellt  habe,  dass  die  Maschine  am 
besten  vorher  in  Gang  gesetzt  werde,  ehe  die  Tnuü)en  hineing^ 
schüttet  werden,  weil  sich  dieselben  sonst  weder  gleichartig  an 
den  innem  Rawl  der  Siebtrommel  anlegen,  noch  die  Beeren  gehörig 
zerplatzen. 

Der  aus  der  Centrifuge  erhaltene  Saft  von  Silvanern  der  zweiten 
ViUlnng  erfjab  auf  meiner  frisch  regulirten  Most-Waage  nach  Kiin/el- 
bach  ein  Mostu'owiclit  von  Si",  während  der,  nachher  noch  mit  Hülfe 
<ler  bydrauli«  ht'n  Presse  gewonnene  Most  nur  "S"  zeigte.  —  Bei 
der  dritirii  Fülhmg  mit  weissen  l>uri;undorn  oiiiab  der  zuerst  abgc- 
tlossi'ue  Most  der  Ablauf  aus  (U'r  Mitte  der  rmdrehunii>zeit 

DO"  und  der  letzte  Ablauf  von  der  Centrifuge  wieder  der  erste 
Ablauf  von  der  Presse  87*,  der  zweite  88"  und  der  letzte  Druck 
wieder  88^  Dus  kleinen  Gewichtsdifferenzen  bei  den  einzelnen  Portionen 
des  Ablaufis  von  der  Centrifuge  nnd  denen  von  der  Presse  haben  keine 
Bedeutung,  dng(>gen  (Mitspricht' die  Differenz  zwischen  dem  Ablauf 
von  der  Centrifuge  und  dem  von  der  Presse  ganz  derjenigen  zwischen 
dem  ersten  ungezwungenen  Ablauf  von  der  gewölmlichen  Spindelpresse 
und  dem  l)ru(  k  von  dei-solbcn. 

l>i('  ( Irundidcc  ineiiu's  X'crsuchs,  verschiedene  Wein<|ualitäten  aus 
ganzen,  unzcrdriicktcn  Trauben  mittelst  Anwendung  der  Centrifu^M» 
zu  gewinnen,  hat  sich  also  keineswegs  als  rulitig  bewährt.  Die 
Müstgewichte  kamen  denjenigen  ganz  gleich,  welche  erhalten  wurilen, 
wenn  die  Trauben  erst  geraspelt  oder  zerstampft  und  die  Maische 
mittelst  der  gewöhnlichen  Presse  ausgepresst  wird.  Der  Berichter- 
statter BeihhMi  schweigt  über  diesen'Punkt,  hebt  dagegen  verschiedene 
Vortheile  der  Centrifuge  gegenüber  der  gewöhnlichen  V<'rfahnm6s- 
weise  henor,  welche  wir  am  Schlusses  kurz  Iwlcuchten,  beziehungs- 
weise .mit  der  seitherig(MT  Art  der  Weinl)ereitung  vergleichen  wolh«n.  • 

Meine  bei(h'n  Versuche  wurden  urkumllich  aufgenonunen  und  sind 
die  Besultate  des  erst<'ren  in  einem,  von  mir  sofort  ausiietertigten 
r»ericlit  an  die  ('entralstelle  für  die  liandwirtlischatt  niedergelegt;  die 
Keihlen'schen  Resultate  sind,  w^ie  sclion  erwühut,  im  Würtem bergischen 
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Gewerboblatt  unifassoiid  besproclien.  Nacli  nuMiicn  TJesultatcn  wird 
wohl  Nieiiiauil  im  Zweifel  sein,  dass  die  Ccitt lü'ii^'r  mittelst  Handtro-* 
triebe  Äir  die  Wcinbemtuiig  auch  bei  der  V(dlk»immensten  Zeitiguu^ 
der  Trauben  iiicht  brauchbar  ist  imd  wilie  nur  noch  genauer  zu 
pritfen,  welche  Vorthdle  bei  dct  WeinbereitUDg  die  mit  der  Dampf- 
maflchine  getriebene  Gratrifoge  gegenüber  der  Anwendung  der  Presse 
etc.  gewährt. 

Würden  sich  l)ei  der  Weinbereitung  mit  der  Centrifnge  über- 

\Niegende  Vortheile  herausstellen ,  so  würden  ihrer  allgemeinen  An- 
wendung keine  wesontliclien  Hindeniissc  entgegenstehen.  Fs  kann 
aber  die  mit  der  Danipünascliine  getriebene  Centrifuge  in  ihrer  An- 
wendung nicht  verglichen  werden  mit  der  Dampf- T)rescbma.schine, 
bei  der  der  Lan(hnann  seine  (iarben  in  die  Scheune  bringt  un<l 
wartet,  biü  die  Wauder-l)ami)f-l)reschma:ichiue  kommt,  denn  die  Au- 
fendung der  totrifuge  bei  bereits  in  GShrung  befindliober  Maische 
zu  empfehlen,  scheint  niir  gefährlich. 

Veigleichnngen  bezüglich  des  Kosten-  imd  Zeitaufwandes,  am 
einen  Eimer  Most  zu  erhiüten,  habe  ich  nicht  gemacht  Von  den 
gaten  Pressen  mit  eisernen  Spindeln  z.  B.  zu  4  Eimer  Gehalt  ist 
längst  bekannt,  dass  zwei  Männer  recht  leicht  in  drei  bij^  hc>chsten8 
vier  Stunden  die  Trester  ganz  trork<'n  pressen  können.  B(m  An- 
wendung der  I)ami>f- Centrifuge  ist  nach  dem  Bericht  eine  Stunde 
auf  einen  Eimer  Zeitaufwand  gekommen,  also  soviel  wie  bei  der 
Prc\sse,  üb  aber  zwei  Mann  zur  llediemmg  der  Maschine  ausreichten, 
ist  nicht  gesagt.  Wenn  die  Dampfmaschine  bei  jeder  Entleerung 
»der  Siebtfpmmel  von  je  40  Pfund  Tranben  eingestellt  werden  muss, 
so  ist* bei  diesen  Sfteren  Unterbmhimgen  jedesmal  ein  grosseres 
Personal  nöthig,  um  in  emer  Stunde  emen  Eimer  Most  zu  gewinneo, 
als  bei  Anwendung  der  Spindelpresse.  Doch  kommt  dn  grösserer 
Zeitaufwand  nicht  wesentlich  in  Betracht,  wenn  meine  .Idde,  welche 
den  Vci'suchen  zu  rirun«Ie  gelegt  war,  nämlich  die.  dass  aus  ein  und 
derselben  Traubenmasse  verschiedene  Wein(|ualitäten  erzeugt  wenlen 
konnten,  sich  verwirklichen  Hesse.  Die  Müstgewichte  wnren  l>ei  dem 
Ablauf  von  der  Siebt lommel  und  dem  von  der  hydraulischen  Presse 
in  einem  Verhältniss  verschieden,  wie  zwischen  dem  eisteu  Ablauf 
und  dem  Druck  von  der  gewöhnlichen  Presse. 

Bei  der  mit  der  Dami^aschine  getriebenen  Centrifuge  ist  ein 
Unterschied  der  Qualitäten  deshalb  nicht  möglich,  weil  bei  dem  ge- 
waltigen Druck  am  Rande  der  Siebtrommel  alle  Beeren,  ae  säen  . 
reif  oder  weniger  reif,  dort  zuerst  zerdrückt  und  ausgepresst  werden 
nnd  so  fort,  bis  an  die  inneren  Schichten. 

Tn  dem  Reihleirschen  T?ericlit  ist  Ix^sonders  hervoi^ehoben.  dass 
sich  der  centrifuüirte  Wein  schon  nach  einem  Monat  glanzhell  und 
zum  Ablass  fertig  erwies(«n  habe,  wiihrend  der  auf  gewohnliche  Weise 
bereitete  Wein  noch  ganz  trüb,  fas<'ritf  und  sclileimi^'  erschienen  sei. 
Dieser  Vurtlieil  ist  bei  der  gewühi-iiichcn  \\  cinbereituugsart,  wo  die 
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TranbfcKraspcl  mit  der  gef  öhnlichen  Presse  zur  Anwendung  Icommt, 
auch  zu  erreichen. 

Meine  seit  30  Jahren  in  vci-schieilcnen  Jahrgängen  und  mit 

vei-schiedencH  Tiauheiisorten  witMlerliolten  vergleichenden  Versuche 
liuben  mir  orgcl)c'n,  (hiss  (hus  AuspreSvSen  von  ganzen  Trauben  wohl 
von  Vortheil  ist  in  jKM'iiiLren  Jahrgiin^^en,  bei  geriiifrem  Reifegrad  der 
Trauben ,  wo  es  sic  li  darum  liaudelt ,  einen  niö^jlichst  trinkbaren, 
lieblichen  Wein  zu  bekonnnen  und  bei  dein  olniedics  stärkeren  Säuro; 
gehalt  nicht  auch  noch  die  Gerbsäure  aus  den  Trestem  zu  erhalten. , 
In  guten  Jahrgängen  und  bei  guter  Zeitigung  der  Trauben  aber 
fand  ich  den  Most  und  nachher  den  edtwickelten  Wein  von  ganzen 
auagepresstcu  Trauben  zwar  flacker  und  dünn,  dagegen  gcschmack- 
loeer,  trocken  und  mit  auffallend  starkem  (ielialt  an  Koldensäure, 
welch  letzterer  Umstand  den  Wirth  l>eini  Ausschank  des  Weines  in 
Verle^jeidu'it  brini^'t ,  weil  der  Wein  nocli  nach  Jahren  perlt,  und 
von  vielen  (iiisten  für  ein  mit  künstliclien  Zusätzen  versehenes  Oe- 
tränkc  gehalten  wird.  Hei  «;uter  Zeitigung  der  Trauben  und  be- 
soncU'rs  bei  den  edku'en  Traubeni^attungen  gehen  meine  Erfahrungen 
dahin,  dass,  wenn  die  TraulKin  gut  geraspelt,  d,  Ii.  die  Ivamnie  von 
den  Beeren  getrennt  und  die  Beeren  gleidimSssig  gequetsdit  wurden, 
bessere  Weine  erzielt  wurden,  als  wenn  die  Trauben  ganz  gcpresst 
waren.  Wenn  die  Trauben  geraspelt  und  die  Maische  in  die  Kufe 
gebracht,  findet  bis  zum  Eintritt  der  stürmischen  Gährung  gleichsam 
eine  innigere  Verbindun.u^  (U'r  edleren  Bestandtheile  der  Traube  statt, 
sie  treten  durcli  das  Stehenlassen  der  Maische  crewissermassen  erst 
zu  Tage.  Die  auf  dies«'  Art  bereiteten  Weine,  bei  denen  die  ganze* 
Maische  1 — 2  Tage  und  nach  Umständen  bis  zum  vollen  Eintreten 
der  stürmisclu'n  riiiiiiung.  d.  h.  wemi  die  Trester  an  die  ()l)ertiäche 
kamen,  sich  beisannnen  in  der  offenen  Kufe  befanden,  zeigten  ein 
Stärkeres  Bouquet  und  feineren  Geschmack,  und  waren  schmalziger 
als  die  Weine  aus  frisch  gekelterten  Trauben,  deren  Most,  sofort  in*s 
Fass  kam.' 

Anraerl^  der  Redaetfoti.  Wir  erlanben  nm  der  ioterenanken  leider 
'  latsten  Mittheilmg  des  am  2.  S<>]n.  18G0  verstorboncn  Herrn  Director  Single 

oiniffe  l^emerkiintjpn  ühor  «Ion  Lul'tziitritt  zu  M<»sf  vor  der  nälinuiir  lujztifni^on. 
Der  günstige  Eiiititt.ss  der  Luit  uuf  den  Moät  i&i  in  den  k't/ton  allgcMueincn  lie- 
traehtnngen  um  Schlmse  des  obigen  Aufiftitnes  klar  i^argclogt,  wenn  auch  des 
Wortes  ..  Ijüftini?'^  oder  ..T^tiftziiWitt"  nicht  Krwälinunp  {.'PM  liiclit.  Wir  sehen  aus 
der  Mittheihing  des  lirn.  Verf.,  daas  iininer  da,  wo  Triuihen  aus  guten  Jahr- 
gängen ganz  gepresat  wurden,  ohne  sie  vorher  geraspelt  oder  zerstampft  zu  liaben 
.  (d.  Ii.  mit  andern  Worten,  ohne  dass  der  Saft  der  Beeren  schon  Tor  aem  Pressen 
dun  li  Verh'tzen  derselben  theihveise  y.nm  Ausfliessen  und  so  mit  crrosser  Olier- 
tlächc  in  allseitiger  ßcrühruug  mit  atmospiiürischer  Luft  gebracht  worden,  der  er- 
haltene Wem  zwar*  flacker  und  dftnn,  dagegen  geschmackloser  und  trockener 
und  noch  nach  Jahren  von  solch  auffallendem  Kohlensäuregehalt  sieh  zeigte, 
dass  sieh  seinem  Verkauf  hedcnklirhe  Schwierigkeiten  entgegenstellten.  Der 
Verf.  eniptiehlt  daher  ganz  hesonder-s  bei  edleren  Trauhensorten  da«  Haspeln 
and  gleichniftssige  Zerquetscben  der  Beeren,  ja  er  findet  ein  weit  stilrkeres 
Bonquet  und  einen  feineren  fchmalzigen  G«Bclmiack,  wran  die  Trauben  4^- 
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raspeft  und  bis  /inn  Kiiitritt  der  BtArniist-hcn  (iahrtiiij;  offen  der  Luft  ücsian- 
den  haben,  als  wenn  diesülbon  ganz  gepresütVurdcn  und  der  Most  sufort  ins 
Fuss  gelangte.  Die  ErkUning,  welehe  der  Verf.  fftr  diese  wichtige  Erfleheinnng  * 
picht,  ficht  dahin ,  (hiss  eine  gloichsaiii  imiiRcrc  Vcrhindunfr  der  edleren 
Hestandtheile  der  Trauhen  stattlindet,  die  durch  das  Sti^hcnhisseii  der  Maische i 
gewisseroiassen  erst  recht  zu  Ta^e  trete.  Wir  glauben,  nach  den  neuesten 
Krfahningenf  welclie  man  auf  dcia  Gebiete  des  Mosthiftens  gemacht  hat  nicht 
Untertassen  zu  diirfcn,  d;ii;nif  liiii/uwcism.  dass  eine  rmwandbmjs:  im  M<»ste 
und  das.  Hervortreten  gewisserutassen  edlerer  Verbindungen  in  demselben, 
Bowie  der  damit  in  engstem  Ziuammenliange  stehende,  bessere  Verlauf  der 
Gihrung  lediglich  der  Einwirkung  des  atmo8i)hürischen  Sauerstoffs  auf  ^e- 
wi<?8e  Hestandtbcilo  des  frisrlicii  Traubensaftes  zugeschrieben  werden  nmss, 
denn  die  von  dem  Verf.  erwubntc  innigere  Verbindung  der  edleren  Bestautl- 
thdle  mfiaste  ja  sonst  im  geschlossenen  Fasse  ebenso  gut  vor  sich  gehen. 

Wir  finden  au(  h  in  anderen  Gegenden  "oft  Manipulationen  z\vi>(  lien  Lose' 
und  l'ressen,  die  dem  T'nkiiiuliireii  nnwe<cntli<"h,  ja  zeitraubend  crsrlieinen 
mögen,  die  aber  gewiss  ihre  volbte  Berechtigung  haben.  80  ist  z.  Ii.  im 
ba&chen  Oberland  häufig  folgendes  Verfahren  fiblich :  Die  geschnittenen 
Tranben  wenden  s(>wohl  in  den  Bütten  der  Winzer  als  auch  in  den  zum 
Wciterfrans]>nrt  bestimmten  Fässern  mit  Holziifahlen  zerstampft  Ist  eine 
Wagenladung  s(dcher  l-asser  gefüllt,  so  fährt  der  Wagen  auf  den  Hof  des 
Besitsers,  wo  sehr  grosse  Kufen  bereit  stehen,  in  welrho  der  ganze  Inhalt 
der  FiSSer  von  melireren  Wag^Miladnii^jen  entleert  wird.  Zwischen  der  Ankunft 
,  eines  zweiten  Wagen  auf  dem  Hofe  und  dem  Ausleeren  der  Fasser  des  ersten 

I  *  vergeht  oft  geraume  Zeit ,  so  dass  zerqtiotschte  Trauben  zuweilen  viele  Stun- 

den lang  in  (ier  weiten  offenen  KnfV  >;i  Ii  mit  Luft  in  Berührung  befinden  und 
•  dies  tim  so  inniger,  als  gewobiilii  Ii  bei  «b'r  erstmaligen  IJeschirknng  der  Kufe 

noch  nicht  so  viel  iSaft  vorhanden  ist,  «lass  die  Trestcr  von  demselben  bedeckt 
wären,  sie  bilden  dann  einen  ]>jramidenformigen  Haufen,  in  welchem  hoch 
▼icl  Most  hängt,  der  der  Luft  eine  unendlich  grosse  Oliertliiche  darbietet. 
Das  Aufbringen  auf  die  Presse  geschieht  häutig  erst  am  späten  Abend,  weil 
am  'rage  die  Arbeiter  mit  der  Lese  beschäftigt  sind,  so  dass  der  Inlialt  der 
Kufen  den  ganzen  Tag  mit  der  Luft  in  Berührung  ist,  ja,  wenn  die  Arbeiten 
in  den  Reben  drängen,  oder  die  Pressen  nicht  ausreichen,  bleiben  diese  Ku- 
fen nur  lose  mit  groben  Tücheru  bedecJ(t,  auch  noch  die  folgenden  Tage 
gefallt  stehen.  Bei  solchen  Mmupulationen  wird  entschieden  ebenso  wie  beun 
IlasyMjIn  und  Zerstami>fcn  vor  dem  Pressen  dem  Traubensafte  vielseitige  Be- 
rühruncr  mit  der  Luft  gcTioteii  und  wir  müssen  die  grössere  Gfite  des  S(»  er- 
zielton Weines  allein  diesem  Unjsiaude  zuschreiben.  Die  langjährige  l'irfah- 
mng  des  Verf.  scheint  bei  solcher  Erklärung  allerdings  einigermassen  fan 
Widerspruche  mit  seinen  Erfolgen  auf  der  Centrifuge  zu  stehen. 

l>(trt  kommt  der  'rraulien><aft  vor  Allem  m\\  viel  Luft  in  Berührung,  ob 
man  auch  zu  viel  i^uft  vor  der  Gährung  zufiUireu  kauu^  lässt  sich  heute 
vom  wissenschaftlichen  Standpunkte  aus  noch  gar  nicht  entscheiden,  wir 
müssen  tuis  lediglich  an  die  in  d^r  Praxix  gewonnenen  Resultate  halten,  diese 
stehen  aber  noch  viel  zu  vereinzelt  da,  um  schon  eine  »ranz  bestimmte  An- 
sicht darüber  autstellen  zu  können.  Dasselbe  gilt  für  den  KiuHiiss  des 
Luftzutritts  nicht  vor,  sondern  während  der  (rährung.  Herr  Director  Single 
spricht  sich  sehr  ungünstig  liber  seine,  mit  der  Centrifuge  gewonnenen  Re- 
sultate aus  und  vor  Allem  verwirft  er  die  mit  der  Hand  getriebene  Centri- 
fuge. Es  kommen  bei  Anwendung  derselben  so  viel  verschiMene  Bedingungen 
in  Betracht,  deren  Einfluss  sich  bis  auf  den  Firnissgeschmack  des  Mostes 
herab,  den  er  in  einer  lakirten  Centrifuge  erlialteu,  erstreckt,  dass  wjr  uns 
mit  den  wenigen,  bis  jetzt  ausgetulirten  Versuchen  unmöglich  schon  zufrieden 
geben  können.  Namentlich  wird  es  die  Aufgabe  tQchtigcr  Maschinenfabri- 
kanten  sriii,  die  Centiifiigen  für  derarfiire  Vcrsmlic  -.n  zu  coii-triiii cii,  das-^ 
eine  möglichst  grosse  Schnelligkeit  der  ümdruhangeo  erccicht  wird  und  die 
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VorrichtuniKon  zum  Fiillt'u  üiul  Kiitlt^ortMi  der  Trominoln  dorn  M:it<'riiil  ;in<jr'- 
messeii  sind.  xVrt  uiul  t^uuntiUt  der  !•  idhiug  uud  <di  dichclbe  .sUltliadeu  s»dl, 
wfthrend  die  MasrhiiM*  im  (Imno  ist,  oder  schon  vorher,  scheint  f^ienfalls  luich 
nähei^r  üntirsiichiinjo:  zu  hodürfcn.  bevor  Mir  oin  oudirültitjos  llrfhoil  über 
dio  pränzliclio  Cuhranrhburkj'it  dor  ("ontriliiRo  boi  der  Weiul>ereitung  zu 
gebeu  im  bUiidc  aind.  (siehe  ü.  GU  u.  II",  dieses  liattUes). 


Ueber  dcü  günstigen  Einfluss  vemelirten  Luft- 
zutritts zu  Most 

II. 

(Siehe  S.  21—40  dieses  Bandes). 

*  0 

Aus  der  Tabelle  über  den  Verlauf  der  (Hhrung  bei  gelüftetem 
und  nicht  gelüftetem  Weissherbst  (S.  37)  gebt  bervor,  dass  bei  letzte- 
rem die  Gäbrung  Tage  früher  aufborte,  als  bei  gelüftetem.  Dies 
scheint  im  AVidi  isju  ucho  zu  stehen  mit  den  sonstigen  Be()1>achtungen, 
nach  welchen  bei  gelüfteten»  Most. die  Gähning  stets  «schneller  Ver- 
läuft und  intensiver  ist.  v 

Wir  haben  bereits  S.  33  darauf  bin,Q:ewiesen.  (biss  be/iiubcb  dieser 
auttalleniU'n  Mischcinunp:  erst  abzuwarten  sei.  w'w  es  sicli  mit  einer 
>'a(li^riihrun«i  verlnilten  werde  und  sind  nun  in  der  Lage,  darübtu- 
Kähere.s  mitlheileu  zu  Ivönnen. 

Der  Ablass  beider  \'crsuchsfasser  wuixlc  bis  zum  3.  Juni  ver- 
scboben,  um  mit  grösserer  Genauigkeit  die  durch  Kacbgährung  im 
Stande  der  Gasuhr  bervorgcrufcnen  Veränderungen  ablesen  zu  können. 

Es  zeigte  sich,  dass  vom  8.  Oct  bis  zum  3.  Juni  bei  gelüftetem 
Weissherbst  noch  13,1  Cub.-Fus8  engl.  =  1,4836  Pfund 

Kohlensäure  entwichen  sind,  dagegen 

bei  nicht  gelüftetem  73,8  =  7.<):d)i  Pfund. 

Von)  ersten  Ablns';  am  .!.  Juni  ist  bi^  zmn  zweiten  Aldass  am 
,31.  .Inli  bei  beiden  \'ersurl>sfassern  keineilei  weitere  \'er;inderun<i  in 
dem  Stande  (b'r  (lasulir  eintretreten.  Der  bedeutende  (]uanti- 
tative  L  uterschied,  der  uacli  dem  b.  re-sp.  2.  October  noch  entwiche- 
nen Kohlensäure  bestätig^  auf^  Neue  die  Beohachtunj?,  dass  gelüfteter 
Wein  haltbarer  ist  und  weniger  leicht  in  Najch^hrung  geräth  als  nicht 
geliUteter.  Es  ist  sogar  anzunehmen,  dass  beim  gelüfteten  Weiss- 
berbst  nach  iem  8.  (^ct.  keine  weitere  Gäbrung  mehr  eingetreten 
wäre,  wenn  der  Ablass  fecbtzeilijr  vorgenommen  und  der  Wem  nicht 
bis  zum  3.  Juni  auf  der  Hefe  gelegen  hätte.  • 

Da  die  angewandten  ]\rostmengen  bei  beiden  Versuchen  nicht 
völUg  gleich  waren,  gebeu  wir  im .  Folgenden  eine  Berechuuug  der 
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bis  3.  Juni  ejitwicheneii  Kohlensäure  auf*  100  Maaas  badisch  150 
Litres. 

Dieselbe  lictiä^t  l>ci  ^'clüftotoin  '53,34,  bei  nicht  gdüftetem  da- 
gepfen  intercssanttT  Wrisse   lo.sj  Pfund.    Die  Seite  32  gegeliene 
Zusiunnienst(^llun;u'  "ItM-  im  llt'rl)st  ISGT  und  (iH  jjeniossenen  KohbMi-  ' 
säurenien«;en  lasst  ci  kenneu,  dasü  bei  gelüftetem  VVeissherbst  in  beidt'n 
Versuchen  mehr  Kohlensäure  entwichen  i.st,  als  bei  nicht  gelüftetem. 

Wir  müssen  zur  weiteren  Erklämng  hinzufügen,  da.s.s  die  dort 
angegebenen, KoMeosänremei^en  sich  nur  auf  die.Hauptgähmng  be- 
ziehen. 1867  wurden  bezüglich  der  bd  der  Nachgährung  entwicht 
neu  Kohlensäure  keine  weiteren  Bestimmungen  gemadit,  1868  ist  ^fes 
geschäien  und  haben  wir  oben  auf  die  grosse  Verschiedenheit  der- 
selben zwischen  gelttftetem  und  nicht  .gelilftetem  Weissherbst  ihi- 
gewiesen. 

Die  Thatsnrlie,  dass  l)ei  dem  gelüfteten  Most  während  <ler 
ganzen  Dauer  der  Gälirung  weniger  Kohlensäure  erzeugt  wird,  als 
bi'i  nicht  gelüftetem,  steht  heute  noch  vereinzelt  da;  wird  sie  duirli 
weitere  Vei*suclie  im  Herbste  IhüO  bestätigt,  so  würde  sich  diese 
interessante  Erscheinung  vielleicht  auf  die  S.  Jß4  bereits  erwähnte 
Beobachtung  Pasteur^s  zurückführen  hissen,  dass  die  an  der  Luft 
wachsende  Hefe  während  ihres  Wachsthums  weniger  Zucker  zersetzt, 
als  bei  Ausschluss  von  Luft,  dass  dagegen  die  mit  Luft  gewachsene 
Hefe  eine  weit  intensivere  Gährung  veranlasst. 

Die  Bestimmung  des  Zuckergehaltes  beider  Weine  xnm  Herbst 
1808  wird  uns  weiteren  Aufschluss  hierüber  geben  und  \nr  werden 
nicht  unterlassen,  darauf  wieder  zurückzukommen.  Zeigt  sich,  dass, 
wie  nicht  andei's  zu  erwarten  die  entweichende  Kohlensäure-Menge  in 
eniicni  Zusammenhange  mit  der  Quantität  des  vergohrenen  Zuckei-s 
stellt,  so  bedarf  die  Beileutung  des  läiftens  für  die  Praxis  der  Wein- 
bereitung kaum  einer  weiteren  Emi)fehlung. 

Wir  gel)en  im  Folgenden  noch  eine  Zusammenstellung  der  bis 
jetat  gewonnenen  Gewichtsresultate  bei  gelüftetem  und  nicht  gelüftetem 
Weissherbst  auf  Je  100  Maass  Most  berechnet,  mit  besonderer  Berück- 
sichtigung der  jeweiligen  Verluiste  durch  Schwanung.- 

AiLs  den  Angaben  auf  folgender  Seite  ist  ersichtlich,  dass  sich  in 
100  Tagen  per  Ohm  durchschnittlich  4  Pfund  V^lust  durch  Schwanuug 
nach  Abzug  deir  während  der  Gährung  entwichenen  Kohlensäure  eigeben. 
Dies  würde  emem  jährlichen  Verlust  voii  14-^15  Pfund  =  3  Ilaaas 
pro  bad.  Ohm  entsprechen.  Der  Verlust  an  Wein  durch  Schwanung 
in  einem  Keller  von  lOOÖ  Ohm  würde  somit  30  Ohm  jährlich  be- 
tragen, berechnet  man  die  Ohm  nur  zu  20  (Julden,*o  ergiebt  sich 
für  ein  derartiges  Wi  inlager  für  die  Dauer  von  10  Jahren  ein  Verlust 
von  circa  GOOO  (»lulden.  • 

Tn  einem  Lande,  wie  Ihulen,  welches  jährlich  404,000  Ohm 
produzii't,    würde  sich  somit  ein  Verlust  vou  278,400  Guideu  |>io 
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Jalir  allein  durch  Schwamiiif^  er^'ol)en.  Diese  Zahlen  genügen,  wohl 
zu  ernstlichem  Nachdenken  darüber  aufzufordern,  wie  sich  die 
Schwanung  bei  den  Ilolzfässeni  vermeiden  liesse,  andererseits  zeigen 
dieselben  auch,  von  weldier  Bedeutung  e.s  für  den  WeinproduzcutOQ 
ist,  einen  bald  verkäuflichen,  fertigen  Wein  zu  erhalten. 
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//.  Ablas*  am  8.  Juli  1868. 

///.  AI>la«M  am  $8.  Aug.  1868. 

/r.  Ablo98  am  a.  JuMi  1800. 
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Hei  IHOTer  Welsshei'bst  ergaben  sich  folgende  Verluste  auf  je 
100  Muaää  Most  zu  3üG  Tfund  zwischen  (U'u  einzelnen  Abla.sszeiten. 


I.  Vom  1.  Nov.  18C7  bis  -2«.  M.irz  IRrt«  144  T.igi' 

II.  Vom  2«.  Märr  l«t'.s  his  s  .luli  lR<;ft  102  TaK<' 
HL  Vom  R.  Juli  l»4>x  bi-«  _'.s.  Aug.  \m*.  51  Tag** 
IV.  Tmi  88.  Aug.  1808  biH  ».  Juni  1869  276  Tag» 

0<>fianiintvi<rlui<t  in  .'•78  Tagpn  incl.  Kobloiwftar^ 
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(W.Tin; 

")  laeL  in  Autth  MxihgUinwc  «alvklMltea  Kohlsatiora. 

Bei  1868r  WeissherbBt  engaben  ach  folgeade  Zah- 
len als  durcbschnittlicher  Verlost  in  100  Tagen        |  4.5  | 
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//.  Ablami  am  Si.  Juli  1669. 

Woissherhst 

Gewicht 

von  UM» 

MiUlHN 
MOKt 

lYd. 

(iiwicht 

H<>f.> 
Pfd. 

GHwiiht 
d4>>< 
W«>inn 
Pfd. 

Ocwkht  d«r  CO« 

wührond  d<«r 

Hauj't-  Ni.li- 

»"ntwicb'-n 
Pfd.    j  Pfd. 

Y»rlmai 

ifnrfh 

in  2i>l 
Pfd. 

Oowicht 

Triil- 
»Md. 

Ui>wicbt 

d«»« 

Pfd. 

" 

Vorliut 

T.  3.  Juni 

bis 
31.  Juli ! 
I'fd. 

827 

4,918 

27.%,4 

•aj.iLM  1.210 

lS.a42 

•2,0.'. 

272.12 

-_. 
15» 

Nicht  g<>lüft«t 

.^11,% 

8.421 

270/. 

33,340 

-:ki.4.'Ht  ,  H.:jwi 

j  ll.T.V.» 

3,1.%« 

• 

2üü,:n 

1,0.12  1 

40^80 

• 

^1  HM|«flkrai«  inaiU  Ma  10.  OetW.  188«. 

i  •  •         •     2.     «  a 


2.18  •  *  ,         A.  lilaukt'uhurn     L.  llöäler: 

« 

Es  darf  iiiclit  ftuHallcn,  wcim  in  vorslcliciulcr  TalK*llc  das  (ic- 
wiclit.  der  llelV'  hei  nidit  gdiitU'tt'm  \V('is.sli(nl)st  vim  l^d-s  bciiuihe 
(las  Doppclto  von  dem  Uei  gelUftctein  bctnlgt ;  man  muss  dabei  in 
Er^'ägulig  zielicn,  dass  in  Folge  der  weniger  intensiven  aber  langsam 
fortdauernden  Gährnng  bei  entterem  sich  die  Hefe  auch  noch  nicht 
so  f^  zusammengesetzt  hntto,  so  dsiss  auch  mehr  Wei^  mit  derselben 
gewogen  wunlo.  Aurli  die  (ic'wklitsznhlcii  für  Trübwein  sind  : bei 
nicht  geliiflctoin  stets  bedeutend  höliei:  und  betrafen  zuweilen  über 
das  Doppelte  ^'e^ciiiiber  den  hei  ^'eliitteteni;  wold  der  sprechendste 
IJcweis.  dass  die  (iäliniim  in  demselben  nie  völiiiz  ant'litirte  uiid  dass 
audi  liieiin  eine  empündiichc  Verlustnuelle  für  deu  Weiiiprodu- 
cenLen  liejit. 

Wir  glauben  niciit  unterlassen  zu  dürfen,  auch  auf  die  bi'tiiicbt- 
licWn  Mengai  der  bd  der  Gähi-ung  ei-zeugten  Kohlensäure  aufmerk- 
sam zu  machen.  Dieselben  belaufen  sich  nai^h  der  vorhergehenden 
Zusammenstellung  für  1  bad.  Ohm  *auf  33  in  dem  einen  und  40,8» 

Wund  in  dem  andern  Fall.    Diese  Quantitäten  KohhmsUure  ent- 
sprächen, nebenbei  bemerkt,  bei  gelüftetem  Weissherbsi  ca.  20 
ver^^ohreneni  Zneker,  bei  nicht  gelüftetem  dagegen  über  2lVj  "  o. 
Auch  der  Versuch  von  z(Mirt.  dass  bei  nidit  ;[:elüftetem  Weiss- 

lierlist  während  der  Na(  liijiiilirunir  ikk  Ii  mehr  ivohh-nsänre  entwichen 
ist,  als  l»ei  gelüftetem,  demi  ziehen  wir  von  dem  (lesamnitver- 
Inst  in  578  Tagen  (GS,71)2  inid  (17,521)  die  wäiirend  der  flaiipt- 
gährung  ent\^ichenen  und  gemessenen  KohlensHuremengen.  näiiUich 
29,0  und  26,26  ab,  so  ergiebt  sich  für  je  lOO  Mäass  l£lti7er  ge-' 
lüfteten  Weissherhst  ein  Verlust  von  88,892,  für  die  gleiche^uantität 
nicht  gelüfteten  dagegen  von  41,261  Ffund,  somit  sind  durch  Nach- 
gab rung  bei  nicht  gelüftetem  2,369  Pfund  Kohlensäure  mehr  ent- 
wichen, was  einem  Gewicht  von  nahezu  0  Pfund,  (d.  h.  1,5  •/o) 
nielir  vergolirenen  Zuckers  (Mits})richt. 

Dies  beweist,  dass  die  Annahme,  als  ob  «gelüftete  Weine 
in  Folgv  der  intensiveren  (lährunjr  mehr  an  ihrem  Zucker- 
gehalte einbüssten.  als  nicht  i^elüftete,  eine  irrige  ist. 

Wenn  man  auf  1  Ohm  Most  im  Durchschnitt  nur  25  Pfund 
Kohlensäure  annimmt,  welche  während  der  Hauptgährung  entwelclieuv 
so  würde  sich  bei  einem  Keller  von  200  Ohm  die  während  der  Ze^t 
von  ca.  8  Tagen  entweichende  Kohlensäuremenge  auf  nicht,  weniger 
als  50  Centner  behiufen,  in  50  Centnem  dieses  Gases  sind. 13,6  Centner 
reiner  IvohlenstofT  enthalten. 

Wir  wollen  hier  nicht  nälnn*  auf  die  Kraftleistung,  weldier  diese 
HD  fVntiiei'  Kohlensäure  ents])nH'lien,  ein,u:ehen-,  datregen  ist  es  vielleicht 
interessant,  in  (Mnem  späteren  Aufsatze  die  Art  ilirei"  zwcckmüssigsteu 
Verweit liun^i  nälier  zu  besineciien. 

Wie  schade,  dass  solciie  (,)iiantitäten  K»)hl(Misäure  unseren  Wein- 
bergsbüden  fiLst  vollständig  verbtn  ii  gehen  und  nur  in  grosser  Ver- 
:  dttnnung  aus  der  Atmosphäre  den  Pflanzen  wieder  zu  Oute  kommen, 
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wUhii'iid  sie  im  (liilirkollcr  unser  liClu'ii  in  (Icfalir  bringen  und  durch 
V(Mitilut(H(  n  unil  LuiUug  kaum  i'asch  genug  au^  diesem  entfernt 
werden  könnon. 

Mit  welch  unsii^dichcr  ^lühc  scliart'en  wir  Ilunnis  in  unsere 
steilen  Weinberge,  sei  es  in  Form  von  Stallmist  oder  von  Torl'eide 
und  WiescngrunU,  um  durch  die  Ze'rsctznng  desselben  eine  ausgiebige 
und  fortdauernde  Kohlensäurequell^in  den  Weinbei^g^boden  zu  bringen, 
und  die  Verwitterung  der  Gesteinsmassen  zu  beschleumgien;  in  unseren 
Gährkelleni  gehen  binnen  weni^^  Tagen  Quantitäten  von  Kolilensäure 
in  die  Atmosjjhäre.  deren  Kohleustoft'j;elialt  oft  dem  vpn  nielireren 
Fudern  Stallmist  oder  Torferde  entspricht.  In  der  That.  es  findern 
derartij^e  lietrachtun*(en  zu  eiiistem  Nachdenken  auf  über  die  Nutz- 
bannachunt?  solch  werthvollen  Nebenproduktes,  und  wenn  es  auch' 
nicht  ^eliuLTt.  dasselbe  in  ir^jend  welcher  Form  dem  Hoden  wieder 
einzuverleiben,  so  ist  seine  Benützung  zur  Dai'stellung  von  doppelt-, 
kohlensaurem  Natron  oder  anderen  teclniisch  werthvollcn  l*rodukU'U 
wohl  zu  empfehlen,  weil  es  keine  andere  Art  der  Kohlensäurege- 
winnnng  giebt,  welche  dieses  Gas  ih  solcher  Beinheit  und  ohne  jeg- 
lichen Kostenaufwand  in  erheblichen  Quantitäten  liefert. 

Wir-  werden  auf  die  zwi'ckmässigste  Verwcndun-j  dieses  Neben-; 
productes  in  einem  der  nächsten  Hefte  wieder  zurückkommen  und 
verweisen  desslialb  auf  die  r'ortsetzinej"  des  Aufsalzes  ^über  die  zweck- 
milssigste  Vcrwerthung  der  iiückstüude  und  Abfälle  bei  der  Wein- 
bereitung/ '  *• 


Zur  Hefefrago. 

n. 

Yuu  J.  Biaioblocki  uud  L.  Küaler.  . 

— '•■  •  ^ ; ; ' 

•  Wir  haben  in  iiiixTcni  eisten  Aut'sat/e  einiger  Versiu  Kk-  Vs- 
wäbnung'  gethaii,  deren  llesultate  wir  damals  noch  nicht  miltheilen 
kfmdm.  ,  Es  .  and  die»  jene  VersHphe  ilb^  Absorption  m  Luit 
wSliFetad.  der' alkoholischen  (^rung.  '   '  *  »•  .  * 

:.^ar  ist.  wie  mis  den>  Folgenden  ei-Bichtlich,^  0|hnaig  4n 
dem  einen  Falle  noch  nicht  panz  beendiixt.  die  bis  jetzt  gewonnenen 
Kesultate  jed(»c]i  sind  insoweit  tnasHgebend,  daiBS' wir .kfliiien-Aastaiid' 

rlieUmen,  sie  init/iithcilcn. 

\Vie  triiluT  crwiilnit  .  hnf  ^icb  dci*  im  oi-^tcn  TTrt'te  Seite  r;7 
Fi^iur  beschriebene  Apparat  al^  der  zweckmiissi^^ste  von  den  dort 
erläutciteu  bewiesi'U.    Wir  wollen  uns  daher  uur  auf  die  «mit  ihm 
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erzioltcu  Resultate  bescluaiikoii.  Ks  waren  am  H.  LVbruar  zwoi  sol- 
cliei*  Apparate  in  der  schon  anixoirel)enen  Weise  b(Ä']nrkt.  worden. 

Kinei"  mit  liierwiir/e.  wann  aus  dem  Kessel  eines  ]5rnuei's 
geschöpft.  Kin  zweiter  mit  einer  Lösung  von  Candis/.uck(T, 
der  jene  Mengen  von  Mineralbestandtheilen  zugesetzt  waren, 
welche  wir  gewöhnlich  bei  unseren  Gährveisuchen  verwende- 
ten; der  stickstoffhaltige  Körper  war  hier  salpetersaures  Am- 
moniak. 

.  Zu  beiden  Flüssigkeiten  war  eine  mininiale  Hefeaussaat  zuge- 
fügt.   Am*  folgenden  Tage,  den  9.  Februar  war  bei  beiden  die 

Scala  auf  0  eiiiLre.Ntellt  worden:  die  Temperatur  im  Zimmer  betrug 
dabei  lö^C.  Zu  bemerken  ist,  dass  alle  Bedingun«^en ,  die  von  ir- 
gend welchem  Eintlusse  auf  die  ^'ergleichbarkei^  der  Iiesultute  sein 
konnten,  wie  Quantitäten  der  eingeschlossenen  Luft,  ()l)ertliiche  und 
Volumen  der  (iiihrfliissiukeiten  etc.  in  beiden  Füllen  möglichst  gleich 
waren.  Am  15.  Juli  nach  ^'e^lauf  von  mehr  als  fünf  Monaten  ist 
bei  bi'ideu  Apparaten  der  Stand  des  Quecksilbers  bedeutend  niedii- 
ger  als  am  9.  Februar,  obgle^  die  Temperatur  18^C  statt  15* 
betriigt.  Eine  Wahrnehmung,  die  nur  durdi  die  Absorption  der  ein- 
geschlossenen Luft  zu  erklären  ist.  Dass  'nicht  das  Ai^M^Sstwerden 
der  in  der  eingeschlossenen  Luft  bereits  vorhandenen  Kohlensäure 
die  Ursache  des  bedeutend  niedereren  Quecksilberstandes  sein  konnte, 
dagegen  spricht  schou- der  Umstand,  dass  erst  nach  24  Stunden  die 
Scala  auf  0  eingestellt  worden,  somit  Zeit  genug  vcuhanden  war. 
alle  mit  der  Lvdt  in  den  Apparat  gebrachte  Kohlensäme  zu  ent- 
fernen. 

Auch  das  Aufgelüstwerden  von  Luft  in  dem  Wasser  der  gäh- 
renden  Flüssigkeiten  sowohl  als  dem  der  Natronlauge  kann  nicht 
in  Betracht  lionnnen ,  da  die  Luft  vor  der  Khistidlung  der  Scala 
auf  0  hinreichend  lange  mit  den  Flüssigkeiten  in  Berührung  wa;\ 
um  von  denselben  in  den  grösstmöglichen  Quantitäten  absorärt  zu 
werden. 

Bei  'Bierwürze  schwankte  der  Stand  der  Quecksilbersäule  wäh- 
rend der  Gähning  stets  z^vischen  4  und  6  Gratimetet  unter  0.  Ein 
bedHiitendei^  Sinken  derselben  konnte  erst  nach  Heendigung  der 
Gähning  wahrgenommen  werden,  was  sich  Idcht  daraüs  erklären 
lässt,  dass  die  stets  neugebildete  Kohlensäure  mcht  sofort  von  der 
NatronlauLre  ;ibsorbirt  werden  konnte  uud  eine  gewisse  Spannung 
licrvorrufen  musste. 

Der, Stand  der  (,)uecksilber.süule  ist  heute  bei  I  S'T.  UM>  Centin». 
unter  ().  Bei  /uckeiiösung  ist  der  Stand  des  Quecksilbers  r»  Cent  im. 
unter  ().  Diese  Flüssigkeit  ist  aber  noch  in  (lakrung  und  muss 
desshalb  der  schon  bei  Bierwürze  be-sprochene  Unistand  berücksich- 
tigt werden,  dass  die  Kohlensäure  währdid  der  Oähraug  nicht  so- 
fort absoibirtwird. 
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Wir  sehen  uns  auf  Giuiid  dieser  rie()V){ichtuiijL;eH  zu  der  An- 
nuluiie  veraidasst.  dass  in  der  Tliat  während  der  alkoholisehen  Gäli-. 
rung  eine  ^l)surptiua  von  Luit  sUitttindet.  Uautelien  von  Mycodenna, 
odei*  irgend  einer  anderen  Vegetation  sind  in  keiner  der  beiden  Flüs- 
sig^dten  zu  entdeckei^  Da  seit  acht  Wochen  kein  Aol^tcigcn  von 
GasblasoD  in  der  Bierwiirze  mehr  wahrzunehmen,  dieselbe  auch  voll- 
standig  klar  erschien  und  die  Hefe  sich  sein*  gut  abgesetzt  hatte, 
wurde  dieser  Versuch  unterbrochen.  Nach  Oett'nen  des  Kautschuk- 
Stöpsels  verlöschten,  obgleich  während  desselben  Luft  von  aussenT 
eindringen  nuisste,  brennende  Hölzchen  sofort.  Die  Bierwürze  be-  • 
sass  einen  an^^  iielimen  Geruch  und  rea^irtc  schwach  sauer.  Der 
Geschmack  war  nicht  sauer,  sondern  intensiv  lütter,  wie  vor  (Un* 
GUhrung.  Kine  Krsclu'iimng,  die  wir  eigentUch  nicht  erwartet  hat- 
ten, da  sonst  die  lütteikcit  des  lloi)fens  nach  der  Gährung  bedeu- 
tend vermind^  ist. 

Um  zu  beobachten,  ob  diese  veiigohrenc  Flüssigkeit  aufs  Neue 
durch  Luftzutritt  in  Gährung  kommt,  oder  sieh  weiter  oxydirt,  wurde 
die  TiUft  erneuert  und  der  A[»parat  wieder  dicht  vei-schlossen. 

Nach  3  Tagen  zeigteft  sich  an  der  ObeiHäche  der,  wie  bereite  , 
erwähnt,  vollständig  klaren  Flüssigkeit  Hilutclien  von  der  Art,  wie 
sie  Mycodciiua  zu  bilden  pflegt,  welche  alluralig  nach  unten  sich 
senkten  um!  die  l'lüssiiikeit  von  oben  herab  trübe  erscheinen  liessen. 

Ks  ist  die  Möglichkeit  nicht  .  aufgeschlossen ,  dass  durch  das 
Erneuern  dev  Luft  einzelne  Mycoderinasjtoren  in  die  Flüssigkeit, 
wenn  auch  nur  schwierig,  —  denn  das  Ghis  mit  dei-  Gährtiüssigkcit 
stand  geneigt,  —  gelangt  sein  konnten.  Vergleicht  man  jedoch  die 
rasche  Entwickelung  und  das  sofortige  Auftreten  von  Mycodermahäut-  • 
eben,  so  möchte  man  sich  zu  der  Annahme  gezwungen  fühlen,  die* 
ses  üppige  Wachsthum  könne  unmöglich  die  Folge  nur  einzelner, 
zufällig  in  die  Flüssigkeit  gefidlener  Sporen  sein,  sondern  der  Grund 
davon  müsse  viehnehr  darin  gesucht  werden,  diu^s  zahlreiche  Sporen  * 
in  dvr  Bierwürze  bereits  vorhanden  warcMi,  denen  aber  eine  Haupt- 
bedingung zu  flirer  Fntwickehmg,  der  Snuerstoti"  fehlte.  Diese  Er- 
scheinung steht  in  vollem  Widerspruche  mit  fler  Aimahme.  dass  My- 
codenna rein  mcihanisch  wie  Platinschwamm  und  andere  poröse 
Körper  durch  Ucbertragung  von  Sauei-stoff  auf  das  Substrat  wirke, 
lo  unserem  Falle  hat  sich  gezeigt,  dass  schon  das  Wadistliiiiii  ab- 
hängig ist  vom  Sauerstoff  und  die  Ucberfuhnmg  von  Alkohol  in 
Esslgtöure  durch  Mycoderma  einerseits  und  durdi  Platinschwamm 
andererseits  als  ganz  verschiedene  Prozesse  aufgefasst  werden  müssen. 

Dass  der  Einfluss  der  Luft,  Ix'ziehungsweise  des  Saiierstofiis  auf 
den  Verlauf  der  alkoholischen  Giihrung  ein  günstiger  zu  nennen  ist, 
dafür  liefern  heute  die  zahlreichsten  Versuche  in  dbr  l'iaxis  der 
Weinliercitung  und  im  Laboratorium  den  unumstösslichsten  Beweis. 
l)ies<'  auf  rein  em]iirischem  Wege  schon  längst  bekaimt  gewordene 
Tbatsache,  wird  noch  in  verschiedener  Weise  erklärt. 


222 


J.  Bialobjk>cki  und  L.  Bteler: 


In  tl(  r  Koj^cl  nimmt  man  an,  frowisso  Verbindunfioii  wiinh'n  «xydirt, 
ahkI  (ladurcli  das  Substrat  für  die  (iiihriin^^  besser  vorhcrcitct.  entweder 
in  der  Weise,  djuss  gewisse  Köq»er,  welche  uni;ünstii4  wirl^ji  u,  aus  der 
Flüt^siglvcit  niedergeschlagen  werden,  so  vielleicht  Eiweisskörpei"*iunl 
ireiünderter  GorbstoiT,^)  oder  in  der  Weise,  dass  andere  Verbindungen, 
'hoher  oxydirt,  als  bcässere  Nahrung  für  die  Hefezellen  dienen  und  so 
ein  besseres  Wachsthum  derselben  bedingen.  Die  Annahme,  dass  der 
Saiiei-stütl"  der  Luft  in  directem  Zusammenhan^'C  mit  dem  Wachs- 
Ithum  der  ilefezelle  stehe,  tinden  wir  nur  bei  Pasteur  ausgesprochen 
und  *ndt  einigen  Vorsnrhen  belegt.  Er  fand,  dass  liefe  unter  Zu- 
tritt von  Luft  sehr  üppig  wachse  und  nur  weni'j:  Zucker  zei^setze, 
während  mehr  Zucker  zerset/t  ,  aber  weniger  neue  liefe  gebildet 
werde,  wenn  der  Kintluss  der  Luft  ausgescldossen  sei:  ausserdem 
soll  nach  ihm  die  unter  Luftzutritt  gewachsene  Hefe  sehr  energisch 
die  Gährung  einleiten. 

Die  Versuche  Köhne's*)  Uber  die  Bewqoing  des  nackten  Pro- 
toplasmas der  Myxomyceten  und  das  mit  einer  Zellstoffhaut  umge- 
bene der  Fllanienthaare  von  Tradcscantia  bei  Luftzutritt  und  über 
das  Aufhören  dieser  Bewegung  bei  Luftabschluss  warfen  1)ereits 
ein  Licht  auf  die  Unentbehrlichkeit  einer  sauerstofthaltigen  Atmos- 
jdiäre  zur  Erhaltung  der  rrotoplasmasti  ömungen.  Dass  mit  dieseinlie 
Lebensäusserungen  der  Zelle  in  engstem  Zusammenhangi'  stehen  un- 
terließt heute  keinem  Zweifel  und  in  dei^  Maasse  als  die  Saueistotf- 
zufuhr  reducirt  wiril,  wird  die  tlas  Wachsthuni  bedingende,  innere 
licwegung  sistirt. 

Kttlme ')  brachte  das  ci)igctrocknete  PUismodium  von  Didymium 
Serimla  in  ein  Glaskölbchen ,  welches  mit  au^ekochtem,  luftfreien 
Wasser  gefüllt,  umgekehrt  in  Quecksilber  gestellt  wurde;  so  stieg  das 
Präparat  bis  zum  Boden  des  Glase«  emi)or,  wo  es  nnt  dem  Mikrus- 
cope  beobachtet  werden  konnte.  Trotz  (  Angetretener  Durchtränkung 
mit  Wasser  blieb  seine Forni  unverändert;  Hess  er  aber  einige  kleine 
Luftblasen  zu  ilnn  ein|MUNt(ML('n .  so  begann  das  Protoplasnui  nach 
r»  Stunden  sich  zu  verzweigen  und  auszubreiten.  Kimmf  man  nicht  aus- 
gekochtr's,  also  luftlialliges  ^V^vsser,  so  erfolgt  die  Lewegnng  trotz 
des  Quecksilberabschlusstjs  von  selbst.  ^Venn  er  das  Mvxomvceten- 
Protoplasma  in  einem  mit  Wasseixlampf  gesättigten  Uecipientcn  auf 
dem  Objectträgcr  liegen  Hess  und  durch  einen  mehrere  Stunden 
lang  andauernden  Strom  von  Wasserstoffgas  die  Luit  austrieb;  wurde 
die  Bewegung  ebenfalls  verhindert,  bei  Einleitung  von  Kohlen.säure 
tmt  dies  weit  rascher  ein,  wahrscheinlich,  weil  diese  nicht  blos  als 
Verdränger  der  liUft,  sondern  an  sich  selbst  chemisch  beschädigend 

wirkt;  die  in  Wasserstoffgas  unbeweglich  bleibenden  Didyinien  began- 

  .  ____ 

>)  Siehe  Heft  I  S.  17. 

»)  TTntorsiU'lunifKMi  üln^r  rrofhpln^^mn.    T,oi])/ijr,  IRfil  p.  R^^  lOS. 

^)  S.  2Sacli8'  liaudbuck  der  Kxperiuicutai-i'hjBiologic  des  rtl&uzenrcicbs. 
p.  265. 
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Tirn  dann  in  T.uft  nach  wonipen  Stnnden  sich  zu  cntwiclveln.  War 
(Iii'  ]'.( \v('i;iiii}^f  des  rn)t«)i)lasnia's  ^vhm  vor  dem  VciMiclii'  vorliandcn, 
so  konnte  sie  anf  die  anfic^^elMMU'  Weise  ebenfalls  t^elienimt  weiden, 
sie  trat  dann  aiieli  l)ei  J.uftzutritt  nnd  /\v:ir  naeli  Kanni  einei"  Mi- 
nute; wieder  hervor.  —  Jn  den  Haaren  der  Tradescantia^tauhladeii 
Stand  die  Bewegang  still ,  wenn  8ie  äusserlich  voif  Od  eingehüllt 
umfden,  velcheb  den  .Luftzutritt  hinderte,  sie  trat  aber  wieder  ein, 
wenn  das  Oel  bald  genug  entfernt  und  die  Zellhaut  von  lufthaltigem 
Wasser  bertthrt  wuiäc.  Nach  mehrstiindigcni  Einleiten  von  Was- 
serst otTiLras  in  den  mit  Wasser  Ln  ^prn-ten  Ueeii)ienten  fand  er  das 
Trotoplasnia  der  darin  hetindliclun  Haare  el)enfalls  in  Ruhe,  aus 
welcher  es  üui'ch  Luftzutritt  in  2—5  Minuten  wieder  in  Bewegung 
überginir. 

r»et rächten  wir  unseren  Versuch  mit  Zuckerlösung,  so  schon  w, 

dass  in  diesem  l'alle  keine  Verhindnn.Lren  vorhanden  waren,  welche 
dnrch  Oxydation  ansLreschieden  worden,  dass  ferner  auch  keine  sol- 
chen vorhanden  waren ,  welche  in  hiHier  owdii'teni  Zustande  der 
llefe/elle  ein  blasseres  Nahrunusniittel  darbieten  konnten,  ilocli  linden 
wir  das  Luftvohmi  bedeutend  vermindert.  Der  Verbrauch  von 
Sauerstoff  scheint  somit  in  engsten  Zusammenhange  mit  dem  Wachs- 
thum dt^r  Hefezcllc  selbst  gebracht  werden  zu  müssen. 

Eine  solche  Unterstützung  des  Wachsthums  durch  Sauerstoff 
kann  in  der  Weise  stattfinden,  dass  die  Hefezelle  unmittelbar  mit 
der  Luft  an  der  ObcrflHche  der  Flüssigkeit  in  Berührung  kommt, 

was  bei  sogenannter  Oberhefe  ja  stets  der  Fall  ist  und  was  wir  bei 
alle*  unseren  Gährversuchen  mit  minimaler  Hefeaussaat  inmier  be- 
obachten konnton,  denn  es  zoii;ten  sich  stets  vor  I>e};iun  der  (iähr- 
un'4  (respective  bcnu  rkbarer  K(dilensäureentwickeUin^)  kleine  matte 
Flecken  von  junuen  Ilefezell<'n  uu  der  ObcrtUiche  der  Flüssigkeit, 
welche  nur  allniälig  meilei^aiiken. 

J>ie  specitisch  schwerereu  Ilelezellen,  denen  auf  solche  \yeise 
kein  Sauerst(»tV  jL.'el)oten  wird,  müssen  denselben  entwi'der  in  von  der 
Flüssi^dveitaufjielöster  Luft  oder  von  Körpern  erlialtcu,  welche 
die  Eigenschaft  besitzen  in  grösseren  ^^cngen  Sauer- 
stoff aus  der  Luft  aufzunehmen  und  diesen  an  die  Hefe- 
zelle zu  übertragen.  Solche  Körper  sind  g^iwissermassen  als 
Sauerstoffträger  zu  betrachten. 

Der  günstige  Einfluss  des  Lttftens  bei  der  alkoholischen  Gehr- 
ung beschränkt  sicli  unserer  Ansicht  nach  zunächst  darauf,  dass  vor 
Allem  der  Hefo/.elle  mehr  Sauerstoff  zuj^eführt  wird.  Wenn  Most 
unmittelbar  nach  dem  Pressen  ,t:eiiift(^t  wii-d.  so  sind  in  demselben 
allerdinixs  noch  keine  llefe/elhMi  fertig  gebildet  Vdrliiiiiden.  sie  müssen 
erst  wachsen.  I)ieses  Waclistlium  ist  mn  so  kriiüim  r.  je  mehr  laift 
zu  (Jebote  st(dit  und  es  winl  in  niciit  j^^elüftetem  Most  Wachsthum 
und  N'eruiehruug  eutsprechend  langsamer  und  geringer  .sein. 
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In  künstlklicn  Gährflüssipkeiteu  aus  Zuckerlösunf?  und  niinora- 
lischcn  Nährst ()t!(Mi  Ist  die  (lälirung  stets  eine  auifullend  lanu'saine 
in  Verj^leich  mit  der  von  Kruclit.säften.  Wir  müssen  annehmen, 
dass  in  crsterem  Falle,  wo  nur  däs  Wasser  der  Zuekerlösung  durch 
Aufläsen  von  Luft  als  Sauerstofiträger  dienen  kann,  die  Gähniog 
desshalb  später  eintritt  und  nur  mit  gennger  JntensiUlt  und  sehr 
lange  iiindurch  fortgebt 

Bei  allen  h  i(  htgährenden,  rasch  in  sogenannte  spontane  Währ- 
ung übergehenden  Flüssigkeiten  kann  man  stets  eine  beträchUiche 
•  Sauerstüffaufnahnie  wahniehmen. 

Sind  nocli  ^^anze  Parenchvnizellen  aus  den  Früehten  in  solehofi 
Flüssigkeiten,  so  ist  wohl  anzunehmen,  dass  das  Protoplasma  dieser 
Zellen  SaiuMstot^"  vei-schluckt,  je<lenfall>i  ist  dies  aber,  al)gesehen  von. 
einfacher  Oxydation,  im  chenusehen  Sinne  nicht  die  einzige  Art,  in 
welcher  der  Sauerstotf  aufgenommen  wiid.  Wir  haben  in  dieser 
Richtung  mehrere  Versuche  angestdlt.  Die  dazu  verwend^^Frucht-» 
Säfte  waren  «gekocht  und  filtrirt,  so  dass  alle  coaguliiharen  eiweiss- 
artigen  Körper  und  das  Protoplasma  möglichst  entfernt  waren.  Bei 
allen  fanden  wir  bedeutende  und  rasche  Absorjjtidn. 

£s  wird  am  Tiatzc  sein  einige  solch»  Vwuche  hier  etwas 
eingehender  zu  beschreiben.  In«  ralibrirten,  am  unteren  Ende  zu  ei- 
ner äusserst  feinen  Siiit/e  ausi^tvogeneii  Fiprouvetten  von  völlig  glei- 
eliem,  1  ('entinu'ter  betragendem  niirchniesser  \vift-drn  mittelst  eines 
Kautschukstöpsels  '2  MM.  weite  umgeboL'ene  (llasröhrchen  eingefügt. 

Siehe  Figur  19.    Bei  der  Füllung  der  Apparate  wurden 
alle  möglichen  Voi'sichtsmassregeln  l^obachtct,  uui  die 
CtöUirung  der  angewandten  Flttssigkdten  zu'  venn^en. 
Die  fertigen  Apparate  waren  mehrere  Stunden  lang  in 
kocliendeni  Wasser,  ebenso  das  zu  verwendende  Quecksilber. 
Die  Fmchtsäfte  waren  nach  ihrer  Bereitung  gekoeht  und 
filtrirt  worden,  so  dass  alle  coagulirbaren  stickstoffhal- 
tigen Körper  entfernt  waren.    Alle  Apparate  waren  mit  je 
10  CG.  kochend  heisser  Flüssigkeit  besehiekt.  <lann  wurde 
soviel  Quecksilber  eingegossen,  dass  (ebenfalls  je  10  CG. 
Luft   in  jedem  derselben  vorhanden   waren.    Nach  10 
.  Stunden,  während  welcher  Zeit  die  so  gefüllten  Apparate 
auf  die  Temperatur. des  Zhnmms  abgekühlt  waren,  wm-dcu  die  aus- 
gezogenen f^en  Spitzen  zugcschmol^. 

Da  femer  AUes  darauf  ankommen  musstei  d^ss  während  der 
Versuchszeit  die  Apparate  in  derselben  Lage  sich  befanden,  so  wur- 
den sie  in  ein  geeignetes  Holzgestell  aufrecht  aufgestellt,  der  Stand 
des  Quecksilbei"s  in  der  engen  Röhre  durch  eine  Marke  bestimmt  und 
die  Temperatur  abgelesen,  sie  betiiig  IG^  a^G.  So  waren  am  20. 
Juli  12  Apparate  aufgestellt,  welche  mit  folgenden  Flüsiügkeiten  ge- 
füllt waren:' 

Fig.  19.  »  Qii«cluiU)wr.   b.  YeriiUcluflQt>»igki'it.  c.  Lnft. 
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Wasser,  T.ösiiii'ren  von  Traubenzuckor,  Mikliziu  kcr,  Ciuinini  und 
T)oxtriii.  Most  \).  Ahkochuii.i:  von  Malz,  gotrorkiictcii  Zwitsclij^^cii  und 
Mirabellen,  Kirschsaft,  Schwarzbeeren  und  Plrdbeersai't.  Das  Wasser 
sollte  als  (.'ontrole  für  das  Aut'Lrelö-t werden  von  Luft  dienen,  in  der 
Voraussetzung,  dass  dii'  amlereu  ausgekochten  Flüssigkeiten  ebenso  viel 
Luft  durch  blose  Auflösimg  zu  versjehluckeu  vermöchten.  Am  17. 
Jidi'war  der  Stand  des  Quecksilbers,  der  in  nachfolgender  Tabelle 
verzeichnete.  Die  Temperatur  im  Zimmer  betrug  22  ^C. 
.  1.  Wasser         8  Millimeter  Uber  der  Marke. 

2.  Trau])enzucker  8 

3.  Milchzucker  8 

4.  Gummi  8 

5.  Dextrin  6 
fi.  Most  0 

7.  Malzauszug  0 

8.  Zwetschgen      iSa     „  unter 

9.  Mirabellen' 

10.  Kirschsaft  (gährt  sehr  stark)    » .  , 

11.  Sch^mnebeeren  (Die  feine  Spitze  am  Apparat  abgebr#hen.) 

12.  Erdinneren  8  MM.  unter  der  Marke. 

Wie  aus  dieser  Tabelle  ersichtlich,  zerfallt  dieselbe  gewisser- 
maassen  in  drei  Abtlu'ilungen. 
Erstens  in  Kohlenhydrate. 

Zweitens  in  Auszüge  von  iidrorkneten  Frücliten»  .  . 

Drittens  in  Säfte  von  frischen  Früchten. 

Die  Quecksilbersäule  steht  bei  d»'n  Kohlenliyilraten  genau  so, 
wie  bei  Wasser,  mit  Ausnahme  von  Dextrin,  wo  sie  um  2  MM.  ge- 
fallen ist  Bei  Nr.  6  wid  7  zeigt  sich  ein  Unterschied  von  8  MM., 
gegen  Wasser  und  die  Kohlenhydrate,  bei  Nr.  8  und  9  von  Je 
9^a  MM.  und  bei  Nr.  12  (Saft  von  frischen  Erdbeeren)  der  bedeu- 
tende Unterschied  von  16  MM. 

Diese  Vei-suche  biingen  keine  neue  That.wJie,  sie  waren  von 
uns  lediglich  in  der  Abzieht  angestellt,  den  Untei-schied  zu  consta- 
tiren,  >Yelcher  in  der  Aufjiahnie  vnn  Luft  zwischen  Wasser  und  den 
gewöhnlich  in  Fruchtsäften  vorkoninieiKh'u  Kohlenhydraten,  wie  Trau- 
benzucker, (Jununi  und  Dextrin  statt hndet. 

•  Der  Untei*schic(l  ist  gleich  0.  Also  die,se  Körper  können  liei 
Absorption  von  Sauerstoff  durch  Frucht^e  keine  Rolle  spielen. 
Die  Verschiedenheit  in  der  Aufnahme  zwischen  Wasser  nnd  den 
Fmehts&ften  ist  eine  sehr  auffallende,  sie  zeigt  sich  bei  Erdbeersaft 
am  hijchsten.  l^otoplasma  und  coagniirbare  sti(  kstotfliaJtigt'  Kör- 
im-  waren  cntfemt,  es  müssen  somit  andere  Verbindungen  in  solch 
leicbtgiihrenden  FiuchtsäftcMi  vorhanden  sein,  denen  das  Vermögen 
Sauerstoti  zu  absorbireu  in  hohem  Grade  zukommt.   Welcher  Art 
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diese  Körper  sind,  ist  licute  nicht  zu  entscheiden.  Soviel  steht  fest, 
das«  perade  diese  I\»miht  es  sind,  welche  solclie  Fniclitsäfte  befähi- 
gen, leicht  und  rasch  in  die  sogenaiuite  s]>()iitane  (ialuung  überzu- 
gehen, denn  sie  bieten  der  jungen  Hefezelle  hinreichend  Nahrung  zu 
ihrer  £ntwickelii&g.  Das  LüftungsverMren  bei  Most  kann  daher 
nicht  anders  autgäasst  werden,  ab  dass  dadurch  diesen  Sauerstoff- 
tiügcni  mehr  Sauerstoff  geboten  und  ihre  Wirkung  demnach  wesent- 
lich befördert  wird.  Dass  mit  der  Lnft  beim  Lüftungsverfahrea 
auch  Sporen  in  den  Most  ge hingen  und  so  die  Bildung  der  Hefe  ver- 
mehrt werden  kann ,  wird  dadurch  natiirlicli  niclit  ausgeschlossen, 
ebensowenig,  dass  i^ewisse  Körper,  welche  der  (ialinmu  nachtlicilig 
sein  mögen,  niedeiueschlagen  werden  können.  Jedenlalib  sind  dies 
aber  nui*  untergeordnete  Factoreu. 


Ueber  den  Zustand  des  Weinbaues  und  der 
Weinbereitaug  auf  der  Siidkflste  der  Krim. 

Von  A.  t.  Kniiijii'wits<li. 

•  (Aiw  dem  Joiiru«!  des  iliobtoriBin«  dvr  lU'icbudomÄnun  mitguibt-iU  Ton  Al«x.  äalomoB.) 


Die  Rebcnpflanisungen  des  taurischen  Gouvernements  können 
nach  Qualität  der  von  ihnen  producirten  Weine  in  drei  scharf  von 
einander  abg^Hrenzte  C^tegorien  getheilt  werden  und  zwar  l  )  in  die 

Rebpflanzungen,  welche  sich  entlang  den  Tfeni  der  Alma,  Kalsfh  und 
üelbeck  ei-strecken.  i)  in  die  welche  in  den  Küstenthälern  v<m 
Aluschta,  8u(hick,  Iskutsk  und  Otuzsk,  sowie  in  (h-n  Umgegenden  drr 
Stadt  Theodosia  sich  behnden,  und  endlich  o)  in  die  der  eigentlichen 
Südkü^te. 

Die  erste  Categorie  der  Anpflanzungen  ergjebt  Weine  von  ganz 
geringen  Eigenschaften,  weldie  wahrscheinlich  von  der  nkdrigen 
Temperatur  der  Gegend  herrühren,  die  durch  die  Nahe  des  Wassecs 
und  fortwährender  Bewässeriuig  der  Weinbeige  zum  Theil  bedingt 
ist.  Diese  übermässige  Feuchtigkeit  macht  ausserdem  die  Traube 
auch  sehr  wasserhaltig. 

Die  ^ausserordentlich  grosse  Menge  Weines,  welche  luer  gewon- 
ney  wird,  hat  cim-ii  lieständiiren  Al»satz  bei  den  Cliark(iwschen  und 
Kurrschen  Kautieuten,  welche  den  Wein  an  Ort  und  Stelle  zu  40 
bis  80  CO]».  (12  —  24  Silb;;r.)  pro  Wedro  (12,2  Liter)  ankaufen 
und  im  .Innern  von  Uussland  unter  dem  Namen  Krimscher  Wein 
verkaufen,  so  diu^s  die  Consumenten,  welclie  keinen  echten  l^ein  der 
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SiMkii^tf^  Lr<'kt»sti't  haben,  eine  vollständig  falsche   und  liiiiäinstige 
Meinung'  von  dem  Wem  der  Krim  im  Allgemeinen  helvommen. 

Weiue  der  zweiten  Categorie,  hesondei'S  die  von  Aluj^chta  und 
^Sudack,  stehen  viel  höher  als  die  oben  genannten.  Die  Rebsorten 
welche  hier  gebaut  werden,  sind  alle  von  der  Südkäa^  eptnommen* 
und  wenn  auch  die  Qualität  dieser  Weine  in  viel^  Beasiehung  den 
eigentlichen  Weinen  der  Südkiiste  nachsteht,  so  hat  dieses  hanpt- 
flSchlich  seinen  Grund  darin,  dass  die  meisten  Anpflanzungen  in  Nie- 
denmgen  angelegt  sind.  Als  Beleg  dazu  dient  der  Umstand,  dass 
die  rtianzungen  der  Umgegend  Tlieodosia's.  welche  auf  Anhöhen  an- 
gelegt smd,  ein  l'roduct  liefern,  welclies  sich  dem  der  SüdkÜSte 
zur  Seite  stellt  und  zu  denselben  Preisen  abgesetzt  wird. 

Die  ersten  Weinberge  der  Siidkiiste  waren  durch  die  (Iriechen, 
die  zeitweiligen  Bewohner  diests  La  mies,  angelegt  worden  und  aller 
Wahrschemlichkeit  nach  sind  die  Rehsorten  den  Jnseln»des  Archipels 
entnommen,  wofür  auch  ihr  ursprünglich  griechischer  Name  spricht. 
Dass  die  Griechen  sich  mit  Weinbau  beschäftigten,  nnteriiegt  keinem 
Zwdfel,  da  noch  bis  jetzt  beim  Rigoh  n  der  YkTeinherge  oft  Thonkrügo 
von  sehr  grosser  Dimension  vorgefunden  werden,  wie  solche  bis  auf 
die  heutige  Zeit  noch  in  Grusien  zur  Weinaufbewahrung  gebraucht 
werdiMi. 

Man  (Mzählt,  dass  die  Griechen  so  wie  die  heutigen  (irusier  diese 
Krüge  mit  Wein  füllen,  die  Cbertliiclie  mit  geschmolzenem  /iegenfett 
bedecken,  und  nachdem  die  Oelfnun^  mit  Brettern  verschlossen  wor- 
den, dieselben  in  die  Erde  vei>;rabcn.  Der  l>'anülienvater  füllt  einen 
solchen  Knig  jedesmal  bbi  der  Geburt  eines  Kindes  und  lässt  ihn 
so  vergraben  bis  zur  Vermählung  desselben,  wo  er  ans  Tageslicht 
gebracht  wird  und  zui-  Hochzeitsfeier  credenzt.  Die  Nachfolger  der 
Griedicn,  dieTailaren,  denen  die  Religion  nicht  nur  den  Genuss,  SOUr 
dem  au»h  die  Bereitung  des  Weines  verbietet,  hatten  keine  Ui*sarho, 
dies(Mi  Zweig  der  Landwirths(h;tft  zu  fördern  und  unterhielten  die 
W('ini»erge  Mos  zur  (Jewimumg  der  TranluMi.  In  dieser  Zeit  ha- 
ben auch  einige  TK'bsorteu  tartarischc  tarnen  bekounacu,  die  sie  bis 
zur  Stunde  noch  tragen.  ' 

Die  folg(?ndcn  russischen  Besitzer  hatten  wahi-scheinlich  am  An- 
fange weder  Lust  noch  Geld  um  -  die  Wehibcrge  zu  verbessern,  da 
sie  auf  einen  rcgebimssigen  Absatz  des  Weines  gar  Jceine  Aussich- 
ten hatten. 

Schon  im  Anfange  dieses  Jahrhunderts,  wendete  die  Kcgienmg 
ihre  Aufmeiksarakeit  auf  diesen  hochwichtigen  Zweig  der  Land- 

wirthschaft  und  eirichtete  mit  grossen  Kosten  eine  Weinbanschule 
in  Sudack.  Das  Ziel  welche.s  die  Regierung  dabei  im  Auge  Ijatte 
war,  mit  gutem  Beispiel  in  der  Anlage  und  Unterhiiltung  der  Wein- 
berge vorzugehen  und  geschickte  (lärtner  und  Kellermeister  heranzu- 
bilden, welciie  die  C'ultur  der  liebe  und  die  verbesserten  Metho<len 
der  WeinbereituDg  bei  den  Gutsbesitzern  verbreiten  sollten.   Leider  ^ 
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wurde  der  humane  Zwxxk  der  Kcgierung  vollständig  vereitelt  und 
während  des  zwanzigjährigen  Bestehens  dieser  Schule  fand  sich  kaum 
einer  von  den  Grundbesitzem,  welcher  sich  entschlossen  hätte  neue 
Wdnglfcrtett  anzulegen.  *  « 

Als  Gimid  dieser  Erscheinung  muss  man  annehmep,  dass 
der  der  Krone  gehörige  Rebgarten  viel  mehr  kostet«  als  er  ein- 
brachte und  man  die  Weingärten  l)loss  als  Liebhaberei  und  Luxus- 
gegenstand betrachtete.  Jni  Jahre  1824  wurde  die  Schule  reorgani- 
sirt  und  seit  dieser  Zeit  hat  sie  auch  viel  beigetragen  zur  Venneh- 
rung und  Vergiösserung  der  Rebeni>rtanzungen. 

Seit  jedoch  der  Gouverneur  von  Neurussland  und  BeSvsarabien, 
Fürst  Woronzoflf,  mit  der  ihm  eigenthümlichen  Energie  und  Aus- 
dauer, seihst  neue  Pflanzungen  anlegte  und  die  Gutsbesitzer  zur 
Nachahmung  aufforderte,  bekam  die  Sache  dnen  grossen  Aufechwung. 
Die  yon  ihm  verschriebenen  weissen  Bebsorten  bilden  bis  jetzt  den 
Hanptbestand  der  Krimschen  THanzungen.  Nur  seit  neuerer  Zdt  hat 
man  die  Aufmerksamkeit  auch  auf  amliic  Arten,  namentlich 
Schwarze  und  Rothe  gewendet ,  da  bekanntlich  die  rothen  Weine . 
im  Handel  gesuchter  sind  als  die  Weissen. 

Nichtsdestoweniger  sind  die  Zweidritttlioile  der  Weinberge  noch 
mit  weissen  Sorten  i)ej)tlanzt ,  welche  übrigens  auf  unserem  Boden 
Weine  besserer  Qualität  liefern  als  die  gefärbten. 

Aus  der  grossen  Zahl  der  Rebsorten,  die  in  der  Kiim  ange- 
pflanzt werden,  nehmen  die  hervorrag(  ndste  Stelle  folgende  ein:  un- 
ter den  Wdssen  ist  es  Bieflling,  Tokaier,  Sauteme,  weisser  Bordeaux, 
weis^ser  Lakit,  Pedro  Ximenä,  Buläuder*und  Ciarot,  von  den  ein- 
heimischen Zondt  und  Kakur,  (letztere  Sorte  giebt  besonders  emen 
sehr  süssen  und  angenehmen  Wein). 

Von  den  rothen  sind  es:  Alicante  Pinot-Fleuii,  Saperave,  La- 
fitte,  Asmannshäuser,  Tramiuer,  Muscat  d'Alexandrie,  Muscat  Chasse- 
ias,  Malaga  und  andere.        '  * 

Von  den  Sorten,   die   zur  WeinlHTcituiiii  nicht  tauglich  sind, 
sondern  nur  als  Tateltrauhen  Bedeutung  haben,  sind  folgende  zu  ♦ 
nennen:  Sehabasch,  Kadim-Pamak  (Doits  de  donseile),  JsabcUa, 
Asma  und  so  weiter.  * 

Die  Weinberge  der  Sttdktiste  der  Krim  befinden  sich  hauptäich- 
lich  auf  einem  Boden,  der  durch  Verwitterung  des  Schiefers  entstan- 
den ist, .  welcher  die  hervorragendste  Stellung  in  der  Bildung  aller 
hoch  gelegenen  Ufer  des  Schwarzen  Meeres  einnimmt.  Dieser  l'oden, 
der  sehr  alaun-  und  eisenhaltig  ist,  l»ietet  dei- Aiihiiic  vitii  Weiii-iiirteii 
sehr  gi'osse  Schwierigkeiten  durch  seine  Oberfläche,  die  so  liart  ist, 
da^jS  man  sie  mit  (iral »scheiten  brechen  muss.  um  den  Boden  knltur- 
fähig  zu  machi^n.  Nach  dieser  Bearbeitung  und  nacli  V(!rlaut  we- 
niger Monate  zerfällt  das  Gestein  unter  Einwirkung  der  Atmos- 
^ärilien  in  sehr  gute  Feinerde,  die  später  nicht  mehr  zum  Hart- 
werden geneigt  ist«      Pie  Itebe  gedeiht  in  diesem  Boden  vprtrefT- 


I 

L  y  u,^ cd  by  Google 


üeber  den  Zustand  des  Weinbaus  u.  der  Wcinbcrcitung  in  (kr  Krim.  220 

lieh,  sdbst  in  den  heiasesten  Jahrgängen,  was  man  der  grossen  Fähig- 
keit dieses  Hodens,  Feuchtigkeit  zurückzahalten ,  ziisrh  reiben  muss. 
—  Der  Wein  den  man  hier  erzielt,  ist  ungeniciii  feurii^.  ahcr  hat 
den  in  der  Krim  selir  verbreiteten  Fehler  —  des  EnlL^eschmacks. 

An  vielen  linken  der  Siidküste  findet  sich  auch  rother  Thon 
mit  Beimengun;4  von  Saud  uud  Scliutt.  dieser  liodeu  ist  einer  der 
besten  für  die  Kein»,  sie  liefert  üowuhl  nach  Masse  wie  nach  Güte 
einen  vorzii^dichen  Wi'in. 

Schweniui-  und  Schutt-Boden  (Kalkstein)  wird  auch  als  sehr  ge- 
eignet zu  den  Pflanzungen  angeschen.  Er  gibt  einen  sehr  feurigen 
und  zugleich  weichen  Weiil. 

Der  Boden  der  Niederungen  l)e8teht  fast  überall  aus  grauem  • 
Thon,  \vel(  ]i("r  theilweise  sehr  viel  Glaul)ersalz  enthält  und  in  diesem 
Fall  wird  die  Anpflanzung  auf  demselben  nicht  für  vortheilhaft  ge-  * 
halten. 

In  der  Nähe  von  Flüssen  uud  Gebirgsbiichen  aber,  wo  er  mit  viel 
Schutt  verinen<^'t  wird,  ist  er  zu  diesem  /wecke  sehr  hoch  ge.s(diiitzt. 
Seine  Bear))eitung  ist  \\v\  lei(diter  als  die  der  vorher  penannteu, 
besonders  wenn  die  Arbeit  im  Herbst  oder  Winter  geschielit,  wo  er 
genug  Feuchtigkeit  cntliält.  Aus  diesem  Grunde  wird  er  in  an-  • 
deren  Jahreszeiten  vorher  unter  Wasser  gesetzt 

Humusboden,  welcher  an  der  Südküste  sehr  selten  ist,  wird 
nicht  für  geeignet  zur  Anlage  von  Ilpb})tlanzimgen*  gehalten. 

Früher  wurde  bei  der  Anlage  Yon  Weingärten  sehr  wenig  Rück- 
sicht auf  die  Bodenverhältnisse  genommen ,  sondern  man  hiitte 
dabei  die  vortheilhafte  liaire  (lei-sell)en  im  Au«;e.  ^Fan  wiudte 
vornehmlich  den  Südabkauj;  der  Bep-re.  maclite  aber  den  ^M'ossen 
Fehler,  da.ss  man  sehr  steile  Berire  da/u  benutzte,  ohne  in 
Form  von  Terrassen  und  derj^leicluMi  Vorkehrunjjen  gegen  das  Ab-  • 
schwemmen  zu  treffen,  so  dass  der  Boden  vom  Regen  oft  foitge- 
achwemmt  und  dadurch  die  Wurzeln  der  Reben  blosgclegt  wurden. 
Jetzt  sind  die  Abhänge  meistens  terrassirt  .oder  ab  unbrauchbar 
verworfen. 

Pur  die  künstliche  Verbesserung  des  Bodens  geschieht  bis  jetzt 
sehr  wenig  in  der  Krim.  Das  Düngen  von  Garten  mit  Stallmist 
wurde  bis  vor  kurz(T  Zeit  fiii-  der  rt(d)e  nachtheilig  geijalten  und 
die  Tnud)eukianklieit  wurde  von  unseren  W(»inbaueiu  als  Folge  der 
Dünguiii;  Itetrachtet.  Als  diese  Geis<:el  alx-r  au(di  uns<«re  Gegenden  § 
heimsudite,  nnissten  sie  vou  diesem  NOrurtlieih-  ablassen,  da  es  sich 
ergab ,  dass  ungedüngte  Weingarten  vielnielir  von  dei-selben  /u  lei- 
den hatten. 

.  Nach  der  Wahl  des  Ortes  beginnt  das  eigentliche  Graben 
des'^Welidberges,  das  h^sst,  man  rigolt  den  Boden  je  nach  Lage  und 
Bodenverhältnissen  auf  1  bis  1,5  Arschin  (1  Arschin  =8  0,7 11  Meter) 
ond  zwar  wird  das  erste  Värhältniss  in  Niederungen,  das  zweite  auf 
Anhöhen  und  Schieferboden  vorgezogen.  Dieses  Rigolen  wird  meisten- 
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tlu'ils  durch  A('cor(lail)('it  nach  Quadrat-Sasclicti  i'l  Quadrat-SasrlK^ 
ist  gloifh  4.0  Quadral-Motcr)  f;fiii:ulit  und  zwar  im  rroise  von  20 
cop.  sill>.  (  (;  Sill)<rr.)  Ein  Satz  der  aiü  hartem  Boden  bis  auf  50  cop. 
Sil.  (15  Silb-r.)  stvi-t. 

Nach  diosor  vorläuti^t^cn  Arbeit  wird  schon  im  ersten  Jalire  zur 
Pflanzung  gaschritten.  Dabei  wird  nach  zwei  Methoden  verfahren: 
durch  Setzlinge  oder  durch  einjährige  Pflanzen,  welche  in  Pflanz- 
schulen gezogen  werden.  Im  Aligemeinen  wird  die  erste  MetÄodie 
als  die  beste  betrachtet  und  ist  deswegen  auch  die  allerver- 
breitetste. 

Bevor  die  Stecklintro  pfosctzt  werden/ taucht  man  sie  mit  dem 
untere!)  ?jidc  in  Wasser,  was  Ubrij^ens  nach  meiner  Erfahrung  nur 
schädlich  ist.  da  es  leiclit  bei  darauffol^cndcin  trockenem  Wetter 
^'eschehen  kann,  dass  so  behandelte  Setzlinge,  welche  früher  junge 
Triebe  zeijxen,  zu  (Jrunde  gehen. 

Was  die  Anordnung  des  Setzens  anbetrifft,  so  gescliieht  dies 
gewöhniglich  in  schachbrettartiger  Weise.  Die  Entfernung  der 
Reihen  von  einander  und  der  Stiicke  in  denselben  ist  yerschieden 
je  nach  Lage  des  Gartens  lind  nach  Art  der  Rehen.  Jn  den  Nie- 
derunjien  wo  eine  üppige  Vegetation  Stattfindet  ist  die  Entfernung 
der  Reihen  2  Arschin;  die  der  St<ieke  von  einander  lins  1,5  Arschin. 

Ks  ist  in  der  Krim  Sitte  im  ersten  Jahre  zwischen  den  Reihen 
Kürbisse,  (Arbus(*n)  und  andere  üiossblättrige  rtianzen  zu  ziehen,  * 
in  der  Annalnne  durch  die>elljen  würden  die  jungen  Pdanzen  vor 
der  zu  starken  (Unth  der  Sonne  ^^eschiitzt. 

Nach  dem  Setzen  wird  im  I^aufe  des  ganzen  Jahres  die  neue 
Pflanzung  sich  selbst  überlassen.  Im  zwQiten  und  oft  auch  im 
dritten  beschränkt  sich  die  Erdarbeit  auf  ganz  oberflächliches  Bear- 
beiten des  Bodens  mit  leichten  eisernen  Harlcen.  Man  macht  es  ge- 
wöhnlich im  Laufe  des  Monats  Mai,  wo  die  Arbeitskräfte  in  den 
alt(*n  Gärten  weniger  in  Anspruch  genommen  werden. 

Erst  im  vierten  Jahre  beginnt  die  regelmässige  Bearbeitung  des 
Bodens,  die  nur  einmal  im  Jalire  sich  auf  die  ganze  Tiefe  ei"st reckt 
uml  zwar  mit  Spaten,  die  eine  liin^^liciie  unten  zugespitzte  Form  be- 
sitzen. Ackerwerkzeuge  kamen  nur  versuchsweise  in  Aluschta  und 
Sudack  in  Anwendung.  Alter  diese  Versuche  haben  ein  sehr  un- 
günstiges Resultat  gegeben ,  wahrschein üdi  wegen  der  ünkenntniss 
der  Arbdter  mit  diesen  Werkzeugen  umzugehen. 

Die  Bodenarbeit  wird  gleich  nach  dem  Schnitt  vorgenommen,  das 
heisst  im  Spätherbst  oder  Frühjahre,  da  der  Schnitt  auf  verschiede- 
nen fViitcMn  ZU  diesen  zwei  Jahreszeiten  üblich  ist. 

Im  nächstfolgenden  Winter  nach  Anlage  des  neuen  Gartens 
achreitet  man  zum  Schnitt  der  liebe. 

Es  wird  die.sell)e  im  AllgemeiJicn  kuiz  geschnitten  meist  auf 
drei  Zapfen,   mit  je  H — 4  Augen-   Wro  schon  oben  erwülmt  ge-  . 
Schicht  diesies  im  llerbst  oder  im  Frühjahre.   Meist  wird  aber  der 
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erst^enannton  Jahreszoit  der  \'orzi]g gegeben,  da  68  in  oekononuBcher 
Beziehung  viel  vorthcilliaftcr  ist. 

Vor  (\v\n  Sriinitt  werden  diejeniLM'!!  Stöcke  iiuirkirt.  welclie  er- 
noiKM't  werden  seilen,  was  duich  die  bekannte  .Metliode  des  Ahsen- 
k^i\s  geseliielit  inul  zwar  vorzu^^sweise  im  Frülijalire,  ich  zieiie  os 
jedoch  vor  dies  im  SpUt  herbst  zu  machen ,  da  ich  beobachtet  ^abe, 
das«  die  vergnibenen  Zweige  viel  leichter  in  der  feuchten  Jahreszeit 
Wurzeln  seldagen. 

Alle  Reben  werden  bei  uns  an  Stöcken  gezogen ,  welche  f(e- 
wöhnlich  2  Arschin  hoch  sind.  Der  Preis  dieser  Stöcke  ist  ein  sehr 
beträchtlicher  ond  er  ist  in  der  letzten  Zeit  bis  auf  35  Kübel  (35 
Thaler)  ■i>ro  mille  ij«stieiren. 

(Ie44en  die  Traubenkrankheit  wendet  man  in  der  Krim  sehr  all- 
gemein, mit  .Ausnahme  bei  di-n  Tartaren  das  Sehwefeln  an.  Bis 
zum  Jalire  1^(1.'»  kannte  man  Ivein  solches  Sciiutzmittel  ge^MMi  diese 
Kraukheit,  welclie  sicli  selbst  iiberhusseu  sehr  ra^ch  um  sich  griff; 
vnr  verdanke  die  Einführung  des  Schwefeins  der  01rection  des 
kaiserlichen  Gartens  zu  Nikita  und  Livadia;  durch  welche  die  erste 
Anregung  hierzu  gegeben  und  Versuche  darttber  mit  grossem  Er- 
folge angestellt  w  urden.  Dieselbe  Direction  war  es  auch,  welche  den 
Gutsbesitzern  Schwefel  hl  umen  ZU  annehmbaren  l'reisen  und  in  ge- 
nöffcnder  (Quantität  zur  Vei  fiigumr  stellte.  —  1  )as  Scliwetcln  wird  Uberall 
zweimal  im  .hihn^  vorgenommen ,  im  Frühjahre  so  bald  sich  die 
ersten  Knospen  ^^^zeigt  haben  und  kurz  vor  der  Reife  der  Beeren. 

Ausser  d(»n  bisher  genaimten  Arbeiten  ist  noch  das  Abbrechen 
der  sterilen  Triebe,  sowie  das  Befreien  der  Stöcke  von  Laub  vor 
der  Reife  fler  Trauben  zu  erwähnen.  Ferner  das  fortwährende 
Rdnigen  des  Bodens  von  Unkräutern  lyunentlich  Disteln,  welche  auf 
unserem  Boden  s^r  leicht  um  sich  greifen. 

Alte  unbrauchbar  gewordene  Rebpflanzungen  werden  gewöhnlich 
aus^gerisscn,  und  d&s  rirundstück  wieder  in  demselben  Jahre  zu 
jungen  Pflanzungen  gebraucht,  olme  dem  Boden  Ruhe  zu  gönnen. 
Jch  habe  jedoch  viel  bessere  Resultate  damit  erzielt,  dass  ich  auf 
d^ms(dben  Stücke  einige  Jahre  hintereinander  Futterkräuter  an- 
baute. 

(iM»rlwUinig  folgt.) 
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Uebur  dua  Traubuuwurm. 

(Tortrix  ambigaella  nach  Tftachenbeig« 

Dio  Vcnnchriing  dieser  für  don  Wninbaii  so  ausserordentlich  Rofiihrli- 
chcii  llaupe  hat  in  der  letzten  Zeit,  hej;un>tigt  durch  die  misse  Witterung 
80  sehr  Oberhand  genommen,  dass  es  das*  Hanptbestreben  der  Wdnbeiissb^ 
mtxcr  sein  musSf  diesem  Ucbel  soviel  wie  mAglicb  m  slenern.  Ich  habe 
dämm  alle  Torhandene,  mir  zngftngUche  Literatnr  durchgesehen,  vm  erstens 
herauszufinden,  was  ühorlmupt  über  die  Nntnr<re.s(-hi(-hte  dieser  Raupe  nnd 
der  daraus  hervorgeheuden  Motte  liekaiint  ist  und  /.weiten»  an  sehen,  welche 
,  Mittel  mit  Krfolfr  7.nr  V(>rtilj^iinfr  derscllien  anfrewandt  wurden. 

Herr  Miuistorialrath  Hau  war  so  fiiMindlicli,  mir  zu  diesem  Zwecke  die 
liildi(»tl»ek  ile<  (mo'.sIi.  Hand<'lsiiiiiiistei iiiiiis  zur  DisiMtsition  zu  stellen.  Ich 
sage  Ihm  hierfür  meiueu  verliindlichen  Dank.  Zu  grösserem  Danke  sind  ge- 
nanntem Herrn  die  Weiabcrgshesitxer  verpflfditet,  da  er  dae  Bdehning  aber 
den  Tranbenwnrm  verfasste,  die  hoffentlich  nicht  verfehlt  habin  wird,  die 
durch  diese  Krankheit  betroffenen  ^airke  sur  energischsten  Bekämpfung  der^ 
selben  zu  versnbisseD;  dass  eine  solche  dnrch  grosse  Erfolge  *  belohnt  wird, 
darüber  kann  kein  Zweifel  sein.  , 

Wir  wollen  die  l/iteratiir  in  chronolneischer  ReilienfolKe  zusammenstellen, 
und  das.  was  uns  als  das  wicliti^ste  ersrlirint.  aus  derselben  exrerjiiron. 

I>ie  erste  au>rulirlii  liere  .Vrbcit ,  der  wir  hejLrefrnen ,  ist  eine  französische. 
Chaptal.  Traite  theor  (jue  et  pratique  sur  la  culture  de  la  vignc  etc.  (Parft, 
Dclalain  fils  1801  p.  355.) 

Le  ver  de  la  vigne.  H  y  a  apparenoe  que  son  oenf  est  d^pos6 
dans  le  temps  que  le  grain  est  eneorc  trte-petit  .et  trte*tendre,  pnisqne  la 
pi^ure  que  IHnsecte  a  faite  pdnötre  jnsqn'au  pepin  el  que  le  pepin  mtoie  en 
est  qnelquefois  profond^ment  rreus<'>,  mais  pour  Tordinaire  et  presque  toigours 
fl  cn  porte  rempreinte.  Le  grain  dans  leque)  le  ver  a  ^•ti'^  dc^pnsö  nc  parvient 
pas  ä  la  memo  maturit«^  que  les  irrains  voisius;  il  niArit  a  ninitie  et  se 
desseclie  saus  pourrir.  I/entlroit  de  la  ]iit|ure  du  ]>apillon  resücmble  ä  une 
pi<iure  d'epiugle  e.xtrcniement  fine :  totis  les  ein  irons  snnt  leperenu'iil  bleu- 
ätres;  la  poau  est  lis^e;  le  dessoas  de  «ctle  peau  bleuätre  est  rallenx,  dur, 
la  piqure  est  au  centrc.  L*ü^uf  eclos  et  dcvpuu  ver  se  nourrit  d^abord  de  la 
chair  du  grain  dont  ü  sort  en  ^laigissant  la  piqure  qui  resaemble  abm 


yiu^uü  uy  Google 


Litentur.  üeber  den  Tnubenviim  238 

k  Celle  d'iine  grotte  epingle.  Ce  ver  aussitAt  apros  sa  sortio,  so  file  de 
p«'tit«  coudnits  somblablos  h  des  tul>os  (\m  nnt  dos  coinmunications  les  uns 
avor  les  autros,  {»our  se  portor  aux  praiiis  voisins  do  sa  retraito,  furil  pique 
et  dont  il  tiro  une  nniirriture  plus  ;i«rrral>le  quo  collo  du  prain  (jui  lui 
a  scrvi  de  berccaii,  puis<iue  les  promier»  approcheut  de  leur  nuiA-ite.  Peut 
Cire  m-t-il  hesoin  d'une  nourriturc  plus  aidde  dim  ]«t  pfmiert  Jo«n  de  ton 
esirtence,  puisqu'U  creme  nn  pea  toot  aatoor  de  hii  et  qa*ü  ne  lort  de  aon 
bere|Mi-  qoe  lonqne  le  nisni  «pprodie  de  la  iiiAtiirit&  II  eit  de 
dieUiigiier  ^le  gnun  qii  a  M  son  bercettt  des  grains  dont  il  sc  noorrit 

*eiimilte.  La  piqure  de  cenz*d  eet  toujours  vers  le  p^duncule  du  grain, 
tandis  que  Celle  des  prcpiiers  est  placke  Rur  la  rondcur  du  grain.  IVut- 
Hre  que  la  pean  trop  tendre  ne  presente  pas  asscz  do  priso  aux  ]Hnito8 
^rroa  de  rinsocto,  niais  quo  vors  lo  poduncule  il  trouvc  un  rotour,  une 
esi>^ce  de  gouttiöre  sur  laquollc  les  serros  out  plus  d'artion.  On  ne  reucontre 
presquc  jamais  cet  insec^ie  sur  \A  raibios  dont  les  grains  sout  tres-espac^s; 
D  est  Mtti  deute  a^oessaire  q^e  les  grains  leient  eerrtt  pour  ponvoir  ^tendre 
leors  soiee,  se  m^aager  des  conmnnications.  Pent^tre  ett^  anni  la  raieoD 
pour  laqnelle  ils  attaqnent  lea  giaioa  Ten  le  pMnncnlef  ne  pouTant  ae  gliieer 
entre  toi  grains  et  {lar  cons^qaent  6tant  obligte  d'^tablir  leors  galeries  dans 
lev  diffirentes  ramißcations  de  la  grappe.  On  ne  doit  pas  £tre  surpris  si  la 
ponrrittire  n'affrctc  <|n'uno  sonlo  partic  du  r.i'\<\u  pt  si  on  oxaniino  attontivo- 
nient ,  on  vorra  sous  res  grains  pourris  los  palorii^s  sovousin  do  riiisocto, 
qni  los  attachont  los  uns  los  autros.  Cot  ins('(  to  ost-il  la  caiiso  do  la  p^iur- 
ritiire?  U  l'occasionne,  mais  il  n'on  ost  (luo  la  «ause  söcf)ndaire.  Dans  les 
ann^es  chandes  et  stehes  il  u'y  a  point  de  pourriture;  plus  Tautomne 
est  Irnnide  plns  la  ponrritnre  est  .complMe.  Dans  les  temps  de  plnle 
les  fea91es,  les  radncs  portent  dans  to  raisin  nne  sAve  trop  abondante, 
trop  d^Uy^e,  trop  aoqucuso;  Ptonroe  sans  cesae  renonvelte  s*aaundt, 
se  ramoliit  et  Tinsecte  la '  perce  fitdlement  Dans  les  ann^es  s^hes, 
an  eontraire,  le  grain  est  moins  aeqoeox,  T^rce  est  plns  dore,  plus 
roriacp  et  Tinsocto  no  pout  la  p(''n/''trer.  Qnand  le  raisin  ost  trop  charge 
d'htnjiMlitö,  on  voit  souvont  uno  jiorvure  longitudinalo  s'otondre  lo  long  «le 
l'onvoloppo  et  la  piilpo  du  grain  ost  i  döcouvort ,  alors  le  raisin  iwnrrit 
aussitöt  ]>arce  que  cette  pulpe  est  exposee  ä  l'air.  C'est  ä  tort  qu'on  attrihiie 
ee  mal  anx  vers:  Ds  en  profitent,  il  est  vrd,  pour  vivre  plus  commodeweut, 
mais  Iis  n'en  sont  pas  les  aatenrs,  pntsqa'ils  ne  erensent  le  graitf  qn^aataat 

*qo*H  le  fiuit  ponr  ponvoir  s'j  inttodiiire,  aller  bntiner,  entrer  et  sortlr 
k  Icnr  aise,  mais  to  tron  est  toujours  rond.  On  doit  d|ftingoer  ce  tron  de 
celni  que  font  les  oiseaox.  Le  ver  de  la  vigne  sc  tient  enfinnne  dans  le 
grain  }>endant  la  nuit;  pendant  la  rosce  du  matin,  dans  les  tempS  froidSf  on 
lo  voit  (juclfiiiofois  so  pronicnor  au  solcil  sur  lo  raisin.  mais  an  noindre 
liruit,  au  plus  Icgor  uiuuvemont  il  sc  Cache  avec  promptitude.  . 

» 

Eine  für  dto  damalige  Zeit  sehr  ausfnhrlii-lio  Ahhsndlnng  wurde  bei  Qe- 

legenhcit  dos  niassonhafton  Auftretens  dos  Traubcnwurms  auf  der  Insel  Kei- 
chonau  von  Dr.  Koifnin-^  in  Cniistaii/  vcrunVntliclit.  Dorsolbo  logtc  diosor  Al»- 
haudluug  eiue  Abbildung  bei,  aus  der  wir  sehen,  «lasa  die  damalige  Motte  die- 
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gelbe  war,  wir  dicji'nifio ,  <lif'  Jotzt  so  grossen  Schaden  vcrursftcht.  Aus  Dr. 
Hennings  Abhandlung')  ist  l'olgondes  /.u  orwuliuon: 

Das  Grosgh.  badcnVhc  Krcisdirectorium  zu  Coustunz  wurde  den  24. 
Jali  1820  ckurch  Abgeordnete  aus  der  Insel  Reichenau  benaohrfchtiBt,  dass 
ein  sohlAiches  Insect,  welches  seit  einer  Reibe  von  Jahren  dem  Weinbän 
unbeschreiblichen  Schaden  jmgefflgt  habe,  sich  wieder  in  grosser  Menge  ein- 
finde; dessen  erste  Brut  habe  bereits  wieder  dem  Rebstock  in  der  BIflthe 
geschadet  und  desi^en  bevorstehende  zwoito  Entwickolung  drohe  einen  noch 
jjTösseren  Srhailon  den  soinof  Zeit  reifenden  Trauben  dorffestalt,  dass  au^  jener 
Insel  die  Voriiiclitunir  di^s  Wfinwarlises  abonnals  grösstentijeils  zu  besnrpeii  soi. 

Die  Insel  hat  1200  Murren  Feld,  wovon  500  Morpen  "NVeinbcrj,'!' ; 
schon  im  Taufliucbe  vom  Jahre  1713  findet  man  von  dem  damaliircn  Pfarr- 
herrn auijgezeichuet :  „Die  Würmer  (so  nennen  die  Einwohner  jetzt  nw^h 
das  Inaect)  haben  den  Tranben  so  gesehadet,  dass  die  Lenl»  in  die  grOssle 
Koth  gelcommen  sind  und  man  Ten  8  Jatfthert  Herfscbaftffeben  (dem  sogen. 
Schleitheimer)  nur  6  Eimer  Wein  erhielt*'  * 

Solche  Missjahre  folgten  oft  sdinell  auf  einander.  Warum  •  gegen  die* 
ses  Uebel  frülior  in'rht  mit  mehr  Erfolg  zu  Feld  gesogen  wurde,  hat  darin 
seinen  Cirund,  ih>>  dasselbe  wem'g  studirt  war.  • 

Versuchte  Mitti  1  zur  Vertilgung. 

Die  vorhin   tienaniiten.  niuthniasslirhen  ITrsachen   zu  liehen,    ist  nun  * 
eiiunal  unmöglich  und  hier  war  schnelle  Hilfe  nöthig.  Es  blieb  d<'shalli  nichts 
übrig,  als  die  Fortpflanzung  des  Insccts  so  viel  als  möglich  zn  verhindern; 
an  diesem  Zwecke  stellte  man  sofort  unter  Leitung  des  Hrn.  Verwalters 
Hendec  folgeiiden  Yersnch  an: 

Es  wurden  aus  einer  von  awf  i  gleidi  angesteckten  Jandierten  Reben 
die  kranken  Beeren  gesammelt  und  sodann  nach  der  Weinlosc  beim  Ab- 
drücken die  Qualität  des  Weines  von  beiden  .Tancherton  ver^^icben,  allein 
dieser  Versuch  belohnte  die  Mühe  nicht,  um  ihn  künftig  als  Mittel  vorzuschlagen. 
DaL'ecren  wurde  nach  der  Weinlese  verordnet,  dass  die  alte  Ttinde  an  jeder 
Weinrebe  ahireKchaht,  in  den  l{if/en  nnil  /wischen  den  Aesten  tleissig  die 
Pujipen  aufgesucht,  das  Abgeschahte  durch  ein  untergelegtes  Tuch  ^atilg«'- 
fangcn  und  gleich  verbrannt  werden  solle.  Dieser  Befehl  des  Kreisdirecto- 
riums  wurde  vollaogen  und  so  viel'  Reben  als  vor  dem  Einlegen  und  Decken 
(aus  Fuxtht  vor  einbrechender  Kälte)  auf  diese  Weise  m  behandeln  noch  mög- 
lich war,  wurden  auf  die  Torcrwihnte  Art  gereinigt.  (An  einer  Rebe  &nd 
man  metotens  20—30  Puppen).  Ihi  FrOhjahre  beim  Aufrichten  der  Reben 
war  das  erste  ne^chäft,  theils  diese  Schabung  vollends  zu  beendigen,  theils 
an  anderen  Heben  zu  wiederholen.  Man  versäumte  auch  nicht  dafür  zu  sor- 
gen, dass  die  bei  den  ll!tu«ern  betindlichen  Hüschel  des  abgeschnittenen  Ht'b- 
holzes  noch  vor  dem  Eintritt  des  l'rülijahres  sänuntlich  verbrannt  und  also 
auch  ilie  daran  betindlichen  l'ujtpeu  vertilgt  wurden.  Man  empfahl  dabei 
den  Einwohnern  ihre  Aufmerksamkeit  auf  die  altou  Rebstücke  zu  richten 
und  sie  von  dem  daran  entdeckten  Rauppngespinnst  tu  reini^on.  Diese  Ver- 

I)  Heber  •  in  >\>^m  W<*inbaa  höctixt  «<r}iil<lUc1iM  vonSflieh  !■  4dr  IiMal  BoioliAlum  bot  ContAM 
ihlMiriecilwe  Luwct.  CoaBUm,  llerdur  IHll. 
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siK'ho  ;jowährtfn  .lurh  den  crwunschtpn  Erfol>;.  Schon  in  dorn  abfrewiohenen 
f  rülijahr  u.  Soinnior  hattt«  man  mit  Vcrpnflfron  lirmorkt,  «lass  die  Moiiiro  <l(>r  in 
der  In^cl  Keiclieuau  mu  h  holimllic  hcn  Trauben  MotU'n  mit  jener  im  vorigen 
Jahre  in  gar  keineo  Vergleich  kam  imd  fcfttte  die  gute  Insel  Reichenau  nieht 
dm  hflchet  bedanerliche  Unglück  gehabt,  mit  einem  f&rcfaterlirhen  Hagel- 
achlage heimgesucht  an  «erden,  lo  worden  sich  die  bedavemnginrOrdigen 
Einwohner  seit  langer  Zeit  wiedw  daa  erstemal  ebie^  reichlichen  Wdnleie 
erfreut  haben.  Einige,  ron  dem  Hagelechlag  mehr  venchonte  Griin<1stü(-ke 
der  Insel  haben  diese  Hoffnung  vollkommen  bestätigt;  man  wird  daher  auch 
vor  dem  Eintritt  ih^s  Winters  und  in  dem  künftigen  Frühjahr  dafür  sorpen^ 
dass  die  oben  frw.t liiitcn  Vertilgungsversnrhe  wiederholt  werden,  durch 
weiche  der  End/wfck  vollkommen  errciihbar  y.n  sein  sehoint. 

Wie  weni.tr  man  sich  noch,,  nachdem  die  obige  Abhandlung  ersdiicncn,  an 

manchen  Orten  um  das  Stndimii  dieser  Krankheit  bei  der  Rebe  bekümmerte, 

t 

beweist  die  im.Iahre  l817  erschienene  Weinlehre  von  Ritter.  DerBelbe  sagt.  (S.  45.) 
der  Heu  wurm  zeigt  sich  kurz  vor,  und  in  der  Blüthe,  spinnt  sich  in  ihr  ein, 
sticht  anch  den  Stiel  der  kflnftigen  TVauhe  an  «nd  stiftet  grossen  Sehaden. 
'  Seine  Natnrgeschfchte  ist  weniger  bekannt 

DasB  man  sich  spiter  am  ^eine  auf  jede  Werne  bemühte,  dem  schSd- 
fichen  Einflüsse  des  Wurmes  so  viel  wie  mfiglkh  entgegen  an  arbeiten,  sehen 
wir  aus  der  Ilfirter'schen  im  Jahre  1822  erschienenen  Schrift  <)*  ans  der  wir 
Folgendes  entnehmen: 

Die  bisherigen  Bemfl]\nngen  nur  Entfernung  des  Heuwurmes  stehen  mit 
dem  Schaden,  welchen  derselbe  anriehtet,  in  keinem  günstigen  Yerhilt*. 
niase.  Man  will  hier,  wie  bei  so  mancher  anderen  Sache  der  Natur  nicht 
▼orgreifen  und  jammert  in  hartnftckiger  Indolenz  über  des  Himmels  Tlnge- 
rechtigkcit.  Schon  das  frühe  Ausbrechen,  Aufstellen,  Aufheften  der 
Frucht  pegen  Luft  und  Sonnenschein  ersclnvcrt  unfzemeiii  die  Anfülle  und 
Wirksamkeit  des  Insects.  Wird  es  dabei  vermittelst  eines  gespitzten  Fwler- 
kiels  auügebolirt  und  sein  Nest  gleich  beim  Entstehen  zerstört,  so  ist  der 
acbidlidien  Benaditheiliguag  vorgebeugt.  Aas  den  BemOhnngen  einiger  Tage 
erwftchst  der  Nntsen  jener,  d^pen  man  sieh  Jahre  lang  mit  so  viel  Anstreng- 
ung und  Kostenaufwand  untersogen.  Fruchthn  bleiben  Bflngen,  Schneiden, 
PfiUden  und  Hecken,  sobfld  nicht  deren  Zweck  auf  jede  nur  immer 
mögliche  Weise  gesichert  wird.  So  wie  zur  Zeit  der  Heuemdte,  wohpr 
vielleicht  Namen  und  Ursprung  rühren,  der  Heiiwurm  zum  Vorsdiein  kommt, 
so  zeigt  er  »ich  wieder  zu  jener  der  Grumraeterndte,  nicht  aber,  wie  einige 
bemerkt  haben  wollen,  als  vom  Frühjahre  fortlebend,  sondern  als  die  (ieburt 
einer  neuen  und  /weiten  Brut.  Jetzt  lieiüst  er  sich  ein  in  die  zeitigende 
Beere,  saugt  deren  Zucker  und  Zuckcrschleim  und  verbindert  ilirc  Keife, 
es  erflbrigen  nur  die  sanem  Bestandtheile,  welche  beim  Keltern  dem  Moste 
sich  mittheilend  die  Wehie  aullallend  benachtheiligen.  Solche  verletate  Bee* 
reu  und  Traobea  mOssen  daher  bei  der  Lese  behntssm  ausgeschieden  werden. 
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Im  .Tahro  1^23  crscliion   oine  Arbeit  Ilocklor's '),  aus  dor  wir  mehen, 
(lass  man  sicli  zwar  maiiiiiirfarh  mit  der  Wurmfrafzo  boscliäftiifto,  dass  dorspTbe 
aber  sehr  sdihM-ht  bcnbarlitt't  wunbv   I)ies(n-  Arbeit  fMitncbmcn  wir  Folf^oiidos: 
Mau  Will  zwar  bebauptcii,  d(?r  Ilcuwurm  orstliriue  zweimal  an  den  CJo- 
Bcbcinen«  einmal  znr  Zeit  der  Traubonblnthc  uud  zur  Zeit  der  Gnimuiet- 
Emdte,  wo  die  Trauben  in  die  Zeitiguugspcriode  treten  und  bei  letsteier 
Zeit  ^esBe  er  die  Beeren  an  nnd  sänge  ibren  Saft  ans;  allein  von  dieser 
Ilypodiese  babe  ich  mich  völlig  losgesagt  nnd  mich  im  Jahre  1821  sattsam 
nbcr/oii!7t,  aiirh  vicb'  meiner  Bekannten  darauf  aufmcrl^sam  gemadit,  dass 
.  sich  dieser  Wurm  in  Beeren  befand,  die  durcbats  keine  ftussere  Verletzung 
hatten  »ind  noch  in  einem,  gesunden  Zustand  bis  auf  einen  dunkehi  Punkt 
wlaren.    Oeffnete  man  <li<'  Heere  an  dieser  Stelle,  so  fand  man  den  Wurm, 
sowie  man  wieder  andere  iJcrrcu  fand,  an  welehen  man  eine  runde  OeiT- 
nuug  gleich  der  Dicke  des  Wurmes  bemerkte,  aus  welcher  der  Wurm  aus- 
gekrochen und  die  so  viel  leefeu  llaum  hatten,  als  dati  Lager  des  Wurmes 
.  erforderte;  diese  Beeren  gingen  jedoch  bald  in  Fftnlniss 'Aber  nnd  steckten 
die  ganse  Tranbc  an.      ,  * 
Eine  ziemliQb  ausfUhrlidie  Abhandlang  Aber  den  Warm  finden  wir  in 
einem  Büchlein  Steeb's Er  räth  frühes  Verbrec  hen  als  Mittel  gegen  den 
Wurm,  weil  dailurch  die  Weinstöcke  vielmehr  der  Einwirkung  der  Sonnen- 
Wirme  ausgesetzt  werden. 

Die  bei  weitem  beste  Arbeit  ist  diejenige  des  Dr.  Low'').  Dieselbe  ver- 
dient desshalb  auch  voUstäudig  iu  uusereu  Auf^iatz  aufgenommen  zu  werden. 
Er  sagt:  .  , 

Die  Traubenmotte,  der  Ileuwnrm  oder  'Sanerwnrm  (Phalaena  Tinea 
nvae,  nvella,  nvana,  vitisella,  Tinea  ambiguella,  Tinea  roserana,  Tortrix  ro- 
^serana  seu  Tortrix  noneana)  ist  8'*'  lanff  ihre  Stirne  und  FQhler  nnd  glAn- 
aend  weiss,  sie  hat  zwei  grosso,  schwarze,  mit  Fasetten  versehene  Augen, 
'von  den  kleinen  Flü'_'elii  sind  die  vorderen  schimmernd,  weissbräunlich  oder 
braunjjielb  unil  mitten  über  ilire  Oltertlarlie  gebt  eine  (luerlaufende,  schwarze, 
beiläiiHg  eine  staikc  Viertelliuie  l)reite  Hiude,  welche  gegen  die  beiden  Sei- 
tencndeu  der  Flügel  nach  und  nach  bis  zu  breit  wird.  Die  Flügel  um- 
schlagen im>  rollend«!  Zustande  Körper ,  und  machen  bei  ihrer  hinteren 
Vereinigung  ein  Hinbcbeo,  so  dast  eine  Einbeugung  entsteht;  am  hintmi 
Rande  sUkd  sie  mehr  rothbrtunlicfa.  Die  hinte^sn  Flügel  sind  aschenfiubig 
kleiner  und  gefnuut  Der  Körper  ist  aschgrau  mit  eingelenkten  Füssen. 
Die  Traubenmotte  ist  das  schfidlichste  Insekt  für  den  Weinbau,  namentlich 
hat  dieselbe  im  Jahre  1810  auf  der  Insel 'Reichenau  am  Boiensee  und  in 
den  vorhergegangenen  Jahren  einen  unbeschreiblichen  Schaden  angeriehtet. 
Sie  tliegt  <las  erstemal  gegen  Knde  des  Monats  Mai,  Hattert  die  gan/.e 
Na»  lit  iiber  Iiis  7  oder  H  Uhr  Morgens  und  versti'rkt  sicli  den  T.'ig  biudurch 
unter  dem  llebluube.  Wenige  Tage  nach  ihreui  Krsi-heiiien  bt  gatten  sie  sich 
und  legen  ihre  weissen,  gliaxenden  Eierchen  auf  die  zsrtesten  Sprossen  der 

l'tMi.  Wfinbüu  der  ntuoat«B  2oit  VM  Jl.  B.  Beeklffr.  Mains  1823.  F.  Kui>ffrb«rg. 
•)  Ptatlidto  Anlettsnc  nn  WciabM.  8i«tt«»rt,  Ufflnd  18». 

NamfMMhiditii  ifT  lABiviritawkaft  Mhidlkbpr  IumwIm.  &  347.  IhaidMini,  flekwMi  and 
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B('i''St(K-ko,  (Hier  auf  die  BlüUienbiischel  dor  Tnuibcn' selbst.  Pio  Sonnon" 
wärme  hrfttct  die  K'wr  aus  und  lipiläuH}?  tiiniion  14  T^^,  folglich  um  die 
Mitte  des  Mniiats  .luiii  entfaltet  sieh  aus  denselben  die  kleine,  anfiinplieh 
kaum  >i<htl>are  Kaujie,  welche  .sich  vfui  der.  in  ohvn  dieseui  Zeitpunkt  eiu- 
tieteuden  Traubenbyithe  ernährt.  Ihe  liaujje  ist  2— -4"^  lang?  aufäuglich 
weisslich,  mit  schwarzem  Kopf  and  rOthlichem  RückcDStreif.  Sie  ist  an  dem 
Hintert|iene  nnd  sa  den  Seitan  mit  Haarbflscheln  verseilen.  Weim  die  Baupe 
grOeaer  bt  hat  sie  eine  rfftUieh  braone,  oder  scbmntzig  gelbrothe  Farbe  iftd 
einen  scbwarsbnnnen  Halssc&fld.  Dnrcb  das  Vergrflssemngiglaa  lieht  man 
Fress/äncrheu  uijd  8  Fusspaare,  auf  dem  Rücken  4,  an  den  Seiten  2  kaum 
sichtbare  Wärzchen  mit  einem  feineu  Uirdien  besetzt  Sie  spinnen  sich 
ungefähr  in  der  Mitte  des  Monats  Juni  ein  und  verjinppen  sieh.  Dies  ge- 
sehirht  unter  den  Rebbliittern,  oder  meistens  auf  der  'rraul>enblüthn  seihst, 
wo  die  Fuiuiie  mittelst  ihres  Sehleimes  als  Faden  die  Rlüthentheilehen  ver- 
bindet, si(  h  dusclbat  in  ihr  weisses  Ciespinnst  einhüllt  und  darin  zur  l'ujjpe 
wird,  sie  ist  von  Farbe  rothbräonlich.  In  diesem  Zustande  bleibt  die  Raape 
bis  ongefthr  gegen  %e  Mitte  des  Monats  JuH,  wo  sie  dann  wieder,  wie  im 
FrOl^jahr  als  Schmetterling  snm  Vonchein  kommt  Dieser  begattet  sich 
abermals,  legt  sebie  Eierchen  auf  die  grflsser  gewordenen  Tranbenbeeren,, 
wo  er  sie  mit  seinem  zähen  Schleim  festklebt  Beiläufig  um  die  Mitte  August 
entwickeln  sich  wieder  die  kleinen  Raupen  aus  den  Fierehen.  und  beissen 
sieh  sogleieh  in  die  unreifen  Trauh<'id)eeren  his  auf  den  Kern  ein,  welcher 
noch  milchig  ist.  Die  beeren  werden  welk,  weich  uml  hokommen  die  sogenannte 
Grflnfäule.  Hierauf  arlieitei  sidi  (li(^  Kaiipc  wieder  heraus  und  setzt  die 
Verwüstung  his  zur  Traubeureile  umi  Weinlese  in  anderen  Reeren  fort.  Ist 
die  Traube  reif,  so  Idsst  sich  die  Raupe  mittelst  des  zähen  Schleimes,  der 
sich  sogleich  an  der  Lnft  verhärtet,  wie  eme  Spinne  von  der  Beere  herunter, 
begiebt  sich  unter  die  alte  Rindo  der  jtcbe,  meistens  xwischen  den  Bug  des 
neuen  Zweiges  und  der  alten  Rebe,  verpuppt  sidi  allda,  spinnt  sich  in  ihr 
weisses  nesi»innst  und  überwintert  in  diesem  Zustand,  worauf,  sie  sodanu  im 
folgenden  t'rühjahr  den  eben  beschriebenen  Verlauf  wieder  bei^'innt.  Ist  die 
Wittei'uni:  feucht,  so  faulen  die  verwundeten  Reeren  sehr  sclnicll  und  nian 
kann  nur  duidi  frühes  und  .schnelles  Lesen  noch  einiges  vom  Herbste  retten. 
Die  (iniiitaiili"  kommt  übrigens  au<h  in  anderen  (letrenden  vor,  naiiu>ntlieli 
in  Rheinliayeru  und  wird  durch  das  nämliche  Insekt  veranlasst.  Die  Ver- 
mehrung auf  dar  Insel  Reichenau  scheint  vorzüglich  daher  sn  Inimmeni  weO 
wegen  Mangel  an  Wildau  und  Obstgärten  sich  wenig  Singvogel  allda  be- 
finden, welche  die  Ranpen  venehren.  Diese  ftosserst  sdiftdliche  Mott»  kann 
nur  mit  einigem  £rfoIg.  im  Puppensnstande ,  oder  tn  der'  BlQthezeit  des 
Rebstocks  vertilgt  werden.  Denn  das  Ablesen  der  kranken  Beeren,  welche 
man  an  der  schwärzlichen  Wunde  erkennt,  wflrde  viel  zu  mühsam  sein.  Es 
wird  daher  fitr  zweckmässig  gehalten,  dass  im  Winter  bei  gelindem  Wetter 
uml  im  Anfang  des  Friddings  jedtM-  Kebstecken  genau  unter-^uchf.  die  iu  den 
^wlten  und  Ritzen  derselben  betindlichen  Puppen  mit  schit  kliehen  Instru- 
menten zerdrückt  und  getödtet,  die  Kehstci  ken  oder  Stückel,  die  noch  nicht 
abgeschält  sind  und  unter  deren  Rinde  sich  die  Puppen  in  groMer  Anzahl 
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aufhalten,  aiisgeznjrpn  und  poscliaht  worden.   Den  Abfall  kann  man  sodann 
auf  einem  Tim  Iic  sainniclu  und  verbrennen. 
Aua  einem  Aufsatz  von  J.  Mohr'j  will  ich  nur  erwulaun,  dass  sieh  der- 
selbe eimst  Gabel  von  Hessingdraht  bediente,  um  die  vom  Wurme  befalleneu 

^  Tnuiben  oder  deren  Theile  abatirei^.   Diee^be  Wte  die  in  beilie- 
Y  gender  Abbfldang  angedentele  Form.  Er  erwAlmt,  dass  dnrch  die  Be- 
scitigung  mit  diesem  Instrumente- ein  Weinberg  auf  der  Insel  Beiehensa 

•"^    rollständig  von  dein  Wunne  befreit  wurde. 

Sehr  ausführliche  Mittheilungen  über  ^en  Sauerwumi  finden  wir  in  dem 
Bericht  der  Verhandlungen  deutscher  Wein  und  Ohstproduceuten  in  Dürkheim 
im  Jalire  l.'^44. "■•').  Ueher  den  Sauerwurni  (Ahhandhinc:  ih'^  Hrn.  Kinuehniers 
Keuipf  in  Neustadt.  S.  III.)  T'nter  jenen  Schädlichkeiten,  weh  lie  «leui  Trauhen- 
8tock  zustossen  kouuen,  war -und  ist  der  sogenannte  Wunn  um  meisten  geiurch- 
tet,  thefls  weil  seine  Yerheemngen  irthrend  der  Blflthezeit  ausserordentlich 

-  fross  jiod,  uocik  melir  aber,  weil  man  dte*  gewiss  Aussiebt  hat^  dass  er  im 
Herbste  in  der  reifen  ^eere  noehmals  encheiiit,  und  dnrcb  Beigen  b«gfln- 
stigt,  4ie  allgemeine  Fiulniss  der  Tranben  (sog.  SanetHUile)  lienrorruft  und 
befördert.  Der  Wurm  erseheint  sonacli  wfthrend  der  Tegetation  des  Wcin> 
Stocks  zweimal,  nämlich  als  Blüthcnranpe  und  dann  sp&ter  als  Traubenbcc» 
reu  oder  Sauerwurni,  an  manelien  Orten  auch  Wolf  genannt.  Die  Natur- 
geschii  hte  dioscs  schädlichen  Insektes  ist  luis  no<  li  ziomlicli  unbekannt,  mir 
so  viel  wissen  wir,  dass  er  der  Siuiisslinj,'  eines  kleinen  Schnietferlinps  (Nacht- 
falter) ist.  —  Das  Ki  scheint  dem  Keiuje  der  Fruclit  bereits  eingeimi>tt  und 
der  Wunn  sich  im  Innern  und  swar  erst  dani^zu  bilden,  wenn  die  Beere  ihrer  • 
Zeitigong  entgegengeht  Dass  der  Wurm  nicht  dadurch  entstehe,  oder  be- 
günstigt werde,  wenn  efai  kalter  Begen  wfthrend  der  Blathezeit  eintritt,  he- 
lehffe  uns  das  Jahr  1841,  wo  Jeder  Begen  wfthrend  dieser  Peribde  fehlte. 
Dürfte  der  Wurm  in  den  Kirschen,  'Aepfeln  und  allen  anderem  Obste  unter 
ol)igcn  Voraussetzungen  nicht  von  einer  Mutter  abstammen?  Denn  warum 
sind  ganze, Gejuarkuuffen  und  Gewanne  von  ilen  nachtheili<ieu  Folijen  dickes 
Insektes  oft  lanjje  oder  uaiizliuli  verschont,  während  andere!  jiihrlich  und  un- 
auscesetzt  davon  heimgesucht  wer«lenl  Sollte  eine  höhere- Lage,  welche  einen 
leichten  Luttzug  begünstigt,  nicht  die  Ursache  des  Ausblcibeus  sein,  während 
windstille  Niederungen  dem  Sdunetterlinge  den  Aufenthalt  angenehm  miachen 
und  seine  Yerheeiungen  begünstigen?  Desshalb  sind  Tielleicht  auch  die  Kir- 
schen gewisser  Gemarkungen,  (eben  weil  sie  hoher  li^^K  wurmlos  re- 
nommirt,  wfthrend  andere,  (tiefer  li^nde)  nur  Frflchtc  mit  dem  Wurme  ge- 
schwftngert  liefern.  -  Die  Verheerunpren  dieses  Thicrcs  sind  oft  unberechen- 
bar und  jeder  NVeinherphesitzer  bemüht  sich  seinen  Schädlichkeiten  zu 
steuern.  IJisher  beschrankten  sich  Heissige  l'roducenten  darauf,  den  Sauer- 
wiuiii  Mir  lieui  Herbste  auslesen  zu  lassen;  aui-h  liessen  mehren^  rationelle 
Weiniirodui  cnten  die  lilüthenraupc  mit  kleinen  Zangchen  und  Xadeln  aus 
dem  Samen  herauszwickon.  Beide  Arbeiten  sind  iu  ihren  Wirkungen  gleich 
lohnend,  aber  man  bedcfnke  das  MQhsame  des  Geschftftes  und  wieviel  gute 

m 
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Samon  mul  Hebron  dailiircli  wofyrerif^cn  werden.  AbKoschon  von  (Hesem 
Vf-rlnst»'  ciitstclif  aber  noch  ifie  <>li  diin  li  das  Aus/.wirken  der  Üluthen- 

raupe  (üiUer  \  «traiissetzuiiL'.  (la>s  iiitiiiliclr  das  Ki  ib's  späteren  Sau*  ru  urnies 
bereits  der  Uli-tlie  UHx  ulirt  sei)  dcu  Verlieerungea  den  letztereu  cui  Ziel  ge- 
sctzt  wird.  Der  Unterzeichnete  gerieth  im  Jahre  1841  R«f  den  GeduikeB, 
«htfeh  eine  srharfe  Beiie  die  Kxistens  der  Blftthennapen,  lowie  jene- des 
Eies  des  nachfolgenden  Sauemmmes  nft  einem  Male  aenCfiren  .zti  vollen 
und  bereitete  daher  folgende  Flflasigkeiten: 

1)  Vom  achlecfatesten  Ranchtabak  (sog.  Divchtfebd  der  Tabaksftdirikaa- 
ten,  welches  kcincMi  Werth  bat)  Hess  man  V<  Pfund  in  V«  X.itres  Wasser 
'2  Stunden  koclien,  ersetzte  das  Verdtinsteto  durch  Nacbgicssen  warmen 
Wassers,  bis  man  glaubte,  dass  die  narkotisehe  Heize  aus  dem  Tabak  aus- 
geso^'en  sei.  dann  nahm  man  die  Flüssigkeit  vom  Feuer,  schüttete  das  Klare 
ab  uiiil  Hess  es  erkalten. 

12)  Nahm  man  starke  Potasche  und  sättigte  damit  so  viel  Wasser,  als  es 
atifuehmen  kuuute. 

8)  Machte  man  eine  solche  AnÜ^isang  von  blanem  Vitriol. 

4)  Nahm  sun  starken  Weingeist 

Mit  einer  oder  der  andern  dieser  FlflssigkeiteB  wwden  mittelst  eines  - 
Pinsels  einige  Tranbensamenf  welche  mit  dem  Wurme  behaftet,  getrftnkt. 
Ans  den,  mit  der  Tabaksbeise  Nr.  I,  oder 'mit  Weingeist  Nr.  4  befitochteten 
*   Scheinen  fiel  der  Wurm  sogleich  heraus  und  starb  unter  krankhaften  Zttck- 

QDf^en.   Aber  nieht  so  war  es  der  Fall  bei  den,  mit  den  Sal/Jösiingcn  (Nr.  2 
und  ?>]  l)eliandelten  Samen.  Ili^r  bildeten  sieh,  naoh  dem  Trorken werden  so- 
•  'jleirh  auf  den  Iilüthenkn(isi>en  Salzrristalle*.  nlnie  injend  einen  Krf<dp  auf 

den  Wurm.    Unter  obigen  Mitteln  war  nun  das  erst«'  (di(5  Tabaksln  i/»»)  den 
Samen(b)lden  nieht  scbädlieh  und  bat  sich  als  gut  bewährt,  intleni  die  damit 
belianilelten  Trauben  im  Herbste  vom  Wurme  verschont  blieben.  Dagegen 
wurden  jene  Scheine,  bei  welchen  die  scharfen  Flflsslgkeiten  (Nr.  2,  8  und  4) 
angewandt  waren,  beim  ersten  Sonnenstrahl  welk  und  fielen  ab.  Die  Arbeit 
des  Trinkens  geht  schneller  als  man  glanbf  und  jedenfiüls  kann  dn  TaglAh- 
ner  in  einem  Tage  ebenso  viele  Kfltben  eiiibei/en,  aK      im  Herbste  Traulien  - 
sclineiilet.   An  eineq  Yerlnat  Ton  Samen  ist  nicht  /fl  denken.  Seit  1811  hat 
^         der  l'uter/eiehiiete  keine  weiteren  derartiireu  Versuche  mehr  gemacht,  welche 
durch  dii-  Verluiltiii^sp  auch  nicht  irclKttcn  ;\arcn.  Hurcli  obitjes  Mittel  könnte 
man  nun  den  eigentlichen  Wurm  tudteu,  aber  nicht  aUeiu  diesen,  sonilern 
hauptt»a<  hlich  seiue  Mutter,  den  S(  luuetterliug,  Si)llte  man  zu  /.erstme.u  suclien. 
Wie  bereits  öffentliche  i31&tter  bemerken,  so  lüs8t  sich  die  Vertilgung  des 
Sdimetterlhigs  dadnrdi  bewerlntelligeu,  daas  man  Nachts  in  den  Wingerts- 
•  gewannen  hie  und  da  hohe  Feuer  ansflndet,  auf  welche  die  Falter  zufliegen 
,  und  dann  in  den  Flammen  den  Tod  finden.  Solche  Feuer  konnten  Totf  den 
Kiironthümern  auf  gemoinsnrnc  Kosten  unterhalten  werden  und  gewiss  wQrde 
sich  die  kleine  Ausgabe  reichlich  lohnen.    liass  dies  aber  unmittelbar  vor 
und  wahrend  der  Hbithezeit  g(»s<  helien,  dass  das  .\nzüiulen  etc.  dieser  Feuer 
durch  die  ( »rtsolirigkeiten  anbefohlen  und  iiberwacht  werden  müsste, 
versteht  sich  von  selbst.  Kine  Vorstellung  der  dietgalirigen  Versammlung  au 
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die  vcrschioilcnon  botrofrondcn  K('f:^ierjmgCQ  würde  liinteicheuU  seiu,  diesen 
Vertilguii^fskrieg  allgemein  zu  führen. 

S.  112.  Reirhartl.  Wir  Inihen  hei  uns  die  Erfahrung  gemacht,  dass  der 
Sauerwunu  ho\  tloin  Hiesling  und  gerade  in  der  allerhcstcn  Lage  am  liäutig- 
steu,  hei  dem  Oestreicher  am  wenigsten  angetroffen  wurde. 

R.  114.  Freilierr  v.  Paho  Hält  dafür,  dass  (h^  Fang  mit  Schnietterling- 
netzeu  rathisam  sei.  Kheuüo  hiilt  er  auch  das  Anstreicbeu  der  Hebstöcke  und 
Balken  mit  KnUEmOch  f&r  bevonden  nfttzlicfa,  mflssten  aber,  um  wirksste 
ra  aein,  alle  Weinbergsbesitaer  einer  Gegend  zusammengreifen,  oder  durch 
die  Gemeinden  allgemeine  Haaasregelii  angeordnet  werden. 

S.  116.  Bnhl.  Die  Regierung  bat  1848  eine  Anordnung  getrofRm,  der 
aber  keine  i^olge  geleistet  müde.  Hauptsächlich,  edieitert  es  an  dem  guten 

Willen  der  grosseren  Gutsbesitzer,  welche  in  ^unserer  Gegend  bei  solchen 
Maassregeln  nicht  mit  gutem  Beisnielc  vorangehen.  Der  Mann,  der  weniger 
intelligent  ist,  glauht  nnchluT,  dass  diese  Maas'^regeln  doch  nirlit  fruchten, 
weil  dieser  oder  jener,  den  er,  nanientlieli  weil  er  reich  ist,  für  einen  ge- 
scheidten  Mann  hielt,  nicht  darnach  handelt.  Ich  hahe  mich  schon  seit  1831), 
damit  hoschäftigt,  Jagd  auf  den  Wurm  zu  machen,  der  so  ungeheuere  Ver- 
heerungen iu  unserer  Gegend  anrichtet  Ich  glaube,  dass  diese  Yerheeruo» 
gen  viel  grfleser  sind,  als  man  im 'Allgemeinen  annimmti  dass  er  durchschnitt-  . 
lieh  die  Emdte  auf  die  Hftlfte  reducirt  und  noch  mehr.  Ich  habe  Puppen 
-  suchen  lassen,  aber  allein  und  nicht  mit  grosscnn  Erfolg,  denn  memo  Wein, 
berge  liegen  zwischen  denen  Anderer,  die  keine  Puppen  suchen  liessen.  Ich 
habe  dann  auch  den  Ileuwurm  suchen  lassen  und  jneine  Rechnung  dabei  ge-  • 
funden.  Wir  haben  in  Forst  ein^  tiefe  Lage,  den  Peehstein;  hier  - machte 
man  .laiire  hing  k(  inen  Wein,  weil  vorzüglidi  der  Heu-Sauerwimn  den  gan- 
zen Krtrag  zerst(>rfe.  Ich  liabe  im  .lahre  1811  dort  mit  grosser  Aufmerk- 
samkeit in  cintyn  Zwischenraum  von  14  Jagen  deu  Heu-  und  Sauerwunu 
zweimal  suchen  lassen,  und  habe  ungefilhr  200,000  Würmer  in  einem  Mor- 
gen Feld  gefunden.  Ich  habe,  als  der  Herbst  kam,  in  dem  Morgen  21  Lo- 
geb  Wein  gemacht,  während  'nach  dem  Krtrag,  den'  die  benachbarten  Wein- 
berge geliefert  haf>en ,  ich  vielleicht  nur  einen  Ertrag  tqu  5—6  Logein  er- 
halten hiltte,  also  labe  ich  16— '16  Logein  Wein  mehr  gemacht.  Ich  habe 
auch  die  relierzengnng  gewonnen,  dass  die  Qualität  «los  Weiiies  bedeuteiid  ^ 
dadurch  gcsteiL'crt  worden  ist,  dass  wir  mit  grosser  Aufmerksamkeit  den 
Sauerwurm  trfbsen  hatten,  ilenn  unsere  Trauben  sind  nicht  in  sauere,  son- 
dern in  edle  Fäuluiss  übergegangen.  Wir  haben  also  ni<ht  allein  mehr  Wein 
gemachtj  sondern  auch  einen  höheren  Preis  erzielt  als  Andere,  weil  der  Weiu 
reinscfameckead  und  von  besserer  Qualitftt  war.  kh  habe  also  die  üeber^ 
Zeugung  gewonnen,  dass  es  lohnend  ist,  wenn  fiberall  die  Puppe  gesudit 
iNrd,  dass  es  aber  f)lr  jeden  Einzelnen  lohnend  ist,  den  Heu-  und  Sauerwurm 
zu  suchen,  so  oft  er  ihn  bemeritt.  Das  Geld,  das  man  ffir  das  Jagdmachen 
auf  diese  schädlichen  'l'liicrc  ausgiebt,  trägt  goldenen  Zins,  es  bringt  sicli 
10  bis  2()fach  ein.  Man  weiss  /rwar  manclmial  nicht,  ob  der  Herbst  L'ut  wird 
04ler  nicht,  dadurch  soll  man  sich  alier  nicht  abiiaiteii  lassen;  >\rnn  man  10 
Jahre  hintereinander  Heu-  und  Sauerwiu-wc  ablesen  lässt,  l;in  ich  überzeugt, 
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das«  OS  eine  lohnende  Arbeit  ist.  Meine  Ansicht  echt  also  dahin,  im  Früh- 
jahre, nac  h  dem  Schneiden  der  Weinlterge  die  Puppen  suchen  y.w  hissen,  in 
einem  ganzen  Distrikt  und  dauu  auf  den  Heu-  und  Sauerwurm  Jagd  zu 
machen. 

8.  117.  T.  BHter.'  Alte  Weinbergleote  haben  behauptet,  diM  in  dem  Zn- 
sCande  ala  Heuwurm  und  in  dem  Zustafld  als  Sanenmrm  das  Inaelft,  Tor  Son- 
nenanlsang  an  einem  Faden  hAnge  nnd  ent,  wenn  die  Sonne  Inimme,  spinne 

es  sich  hinauf.  Ich  habe  diese  BeohacUtun^  noch  nicht  gemacht,  aUein,  wenn 
sie  richtig  ist,  wäre  dies  ein  Mittel  die  Thiere  xa  vertUgen. 

S.  117.  Wn^ner  bemerkt,  dass  bei  dem  Suchen  der  Pnppe  mittdst  der 
Pincette  nicht  der  geringste  NachtbeU  erfolgt  seL 

S.  117.  Heil.  In  der  Gegend  von  Wertfabeini  hat  der  Sannrwonn  in  der 

vonttiglichsten  Lage,  in  viehni  Jahren  grosse  Verwüstuniien  angerichtet,  ohne 
dass  etwas  Allgemeines  dage^rtMi  gescliehen  wäre.  Als  ich  bemerkte,  wie  die 
Traulieusclieine  luiisjwnnen  waren,  habe  ich  ein  einfa<-he.s  Mittel  ^'(-braucht, 
niuniii  ii  die  Scheine  uiit  Ilulzasche  bestri'ut  und  einen  w ex'utliclien  Vortheil 
gegeu  meine  Nachbarn  dmlurch  erhallen.  Dies  ist  eiu  einlaches  Mittel^  das 
aof  die  Entwicidnng  der  BlfltlM  nidit  sdrildUch  dnwfadtt  nnd  das  ich  auch 
schon  bri  Obsibftitmen  'erprobt  gebunden  habe,  indem  die  mit  Asche  bestreute 
Hftlfte  der  BAnme  reichliche  FrQchte  getragen  ha^  wahrend  die  andere  Hilfte 
leer  war.  Dass  die  Asche  keine  nachtheiUge  Wirkung  hat,  erkennt  man 
anch  daraus,  dass  die  an  der  StrnRse  stehenden  B&ume^  auf  welche  sich  der 
Staub  setzt,  der  mit  der  Asche  Aehnlicbkeit  hat,  vorzugsweise  mit  Obst  bela- 
den sind,  wahr«'nd  andere  weiter  entfernte  l?;iniiie  liaiirig  j;ar  nichts  tra'/en. 
Ich  will  desshalb  dies  Mittel  tlen  lleireu  zur  Austiilirunu'  anernpfelili'u. 

8.  117.  Krhr.  v.  IJabo  niacht  nocii  darauf  aufmerksam,  ob  mau  ke  ine  Ver- 
suche machen  wolle  mit  dem  Bestreuen  mit  Kalkstaub,  welcher  eher  haugcu 
bleibe  als  A^he.  • 
Wir. können  diesen  Yerhandlungsberichten  nichts  Weiteres  beifügen,  sie 

b^eisen  ebenso  wie  die  folgenden,  wie  sehr  die  Wifnnfrage  studirt  zu  werden 

▼erdient. 

C.  Wagner  in  Bingen  Ober  den  Sauerwurm  in  Wftrtemberg.  Hier  tind 

Clcvncr  und  Burgunder  am  meisten  ausgesetzt,  während  diese  Sorten  am 
Mittelrhein  mehr  geschont  und  Riesling  und  Kleinberger  mehr  darunter  lei- 
den. Darüber  Folgendes:  Der  Tranbenwnmi  bedarf  als  Haujie  einer  einiger- 
inas^en  festen,  zelligen  Nahrung.  Die  genannten  Traubensorten  aber  sind  die 
fridu  st  reifenden  und  im  reifen  Zustande  liefern  sie  dem  Wurme  keine  ge- 
niigende  Nahrung.  Wagner  giebt  au,  dass  lrt4ti  uud  au  OrteA  früher  Keife 
die  Würmer  sidi  bis  zum  Einspinn«!  nicht  genügend  emfthren  konnten,  dess- 
halb  auf  frOBer  angenagte  Beeren  zurQckkehrten  und  diese  bis  auf  die  HUI- 
een  ausfirassen ,  wenn  sie  nicht  sn  hart  geworden,  und  dann  lieber  den  Trau- 
benstiel benagten  als  eine  frische  (weiche)  Beere  anbohrten.  So  kam  es,  dass 
Tiele  sich  im  halbverhungerten  Zustande   einpuppten   und  abstanden 
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Eis  sf  li<  int  (lies  (lesshnlb  der  Fall  zu  soin,  weil  Clovnor  und  Btirfrunder  in- 
Win  tenilMTs  sjiätor  rcifon  uiul  dosslialb  dorn  Wuniio  länger  Nahrung  bieten.  . 
(üehcr  Vertilgung  der  Puppen.  S.  Verliandlung  /u  Ikiuu.)  Zur  Vertilgung  der 
Schmetterlinge  gehurt  Schatten  nnd  sehr  geübte  Fänger.  Mit  60,  mit  Scbmet- 
terBngsnetxen  Tersebeaen  Fftngern,  fieng  icb  in  dar  Pftnggtwocbe  1847  auf 
100  H(*gea  20000  Falter,  wlbr^d  ca.  800,000  Stück  flo^.  Das  Mittel 
Ist  nur  in  Weingirten  probat,  da  man  in  den  Reben  auch  noch  den  jungen 
Schössen  schade.  Vertilgung' durch.  Ablesen  des  Wunnes  finde  ich  auf  dem 
gewöhnlichen  Wege  nicht  rentabel,  dagegen  habe  ich  eine  Vorrichtung  ge- 
troffen, vernK^ge  deren  mit  4  —  5  ti.  Kosten  pro  Moriien  ca.  '"lo  dieser  Wür- 
mer vertilgt  werden;  dieselbe  ist  jedoch  hier  nicht  venitVcntlicht. 
Feberhaupt  findet  sich  nirgends  etwas  von  dieser  Methude  erwähnt,  sie  " 

scheint  also  wohl  nicht  sehr  probat  gewesen  zu  sein. 

Kölges  giebt  eine  sehr  ausführliche  Beschreibung  des  Heuwurms,  beschreibt 

die  Eier  desselben,  die  sich  Mitte  Mai  an  den  Zweigen  und  Mitte  Juli  auf  den 

Thiubenbeeren  finden,  alt  weisse,  etwas  glänzende  PQnktchen,  die  mit  unbe- 

uraibetem  Auge  kaum  sichtbar  sind. 

•  Die  Baupe  ist  8—4"  lang,  anfangs  weissrdthlich,  mit  kaum  sichtbarem 
Aber  den  Bflcken  laufenden  Strich;  wenn  sie  grösser,  rothbräunlich  oder 
schnmtzig  pelbroth,  hat  ein  scliwarzbrauncs  Köpfchen  und  einen  schwars- 
braunen,  glänzenden  IIalss<'hild.  Durch  das  Vergrösserungsglas  sidit  man 
die  Fresszäng(hcn,  die  S  l'usspaare,  auf  dem  IMcken  4,  an  den  .Si  iteu  aber 
nur  2  kaum  sichtbare  Würzt  hen,  nut  einem  feinen  Härchen  besetzt.  Der 
Schmetterling  ist  3"'  lang,  das  Stimcheu  uud  die  Fühler  glänzend  weiss  und 
die  swei  grossen  Augen  mit  Facetten  Yersehen.  Von  den  4  Flflgekhen  sind 
die  vorderen  schimmemd  weiss-bräunHcb,  mitten  Aber  ihre  Oberfläche  geht 
ehie  querlaufende,  sdiwarze,  beiläuüg  eine  starke  breite  Binde,  die 
gegen  die  beiden  Seitenenden  der  Y]\\ge\  nach  und  nach  bis  */«'"  breit  wird. 
.  Die  Flügel  umschlagen  im  ruhenden  Zustande  den  Körper  und  machen  bei' 
ihrer  hinteren  Vereinigung  ein  Häubchen,  so  dass  eine  Einbeugung  entstellt,  • 
am  hintern  Rande  sind  sie  mehr  rntlibräiinlich.  Die  hinteren  Flügel  simi 
aschfatbig.  kleiner  gefranzt.  Der  Korj)or  ist  aschgrau  mit  eingelenkten 
Füssen.  Nach  Linne  gehört  dies  Thierchen  in  (lie  5.  Classc  Insekten  (lu- 
Secta)  dritte  Ordnung  Stanbflflgler  (Lepidopstera)  drittes  Geschlecht  Nacht- 
fklter  (Phalaenae)  siebente  Familie  Schaben  (Tineae).  yi^ir  geben  ihm  den  * 
Namen  Traubenmotte  (Tinea  Uvae).  Der  Wurm  verllsst  eine  Beere,»8obald 
dieselbe  welk  oder  der  Fäulniss  nahe  ist  und  wandert  üi  eine  andere.  Ist 
nun  die  Traube  reif,  so  lässt  sich  die  Baupe  vermittelst  des  zähen  Schlei- 
mes, der  sich  sogleich  an  der  Luft  verhärtet,  wie  eine  Spinne  von  der  Ik*cre 
herunter,  begiobt  sich  unter  die  alte  Kinde  der  Kcbe,  nieistejis  zwischen  dem 
Dug  des  neuen  Zweiges  und  der  allen  Hebe,  verpupjtt  sich  daselbst,  siiinnt 
sich  ein  und  überMintert  in  diesem  Zustande.  Der  Schaden  in  der  Blüthe- 
zeit  ist  nicht  so  gefährlich,  die  Raupe  verzehrt  zwar  in  ihrer  nicht  sehr 
langen  LeVensseit  Blttüientheile,  doch  fand  man  keine  blähende  Traube,  die 
gans*  vernichtet  war ,  obscbon.  oft  6—13  YTOrmdien  auf  einem  ^|ktttb- 

. —  • 
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eben  swiBDeiigefiiiiden  werden.  llMto  betriektUdrar  Iii  der  MaieB, 
4mi  das  laMkt  bei  miamm  wwtiUß  EnelieiBeii  aurlebftet.  —  An  einer  Rebe 
fand  QiaiL  beim  Abichaben  der  Kinde  20—30  Puppen.  Man  hat  vor  AUem' 
dafür  zvi  sorjjen,  dass  die  alten  Tfähle  von  dem  dafan  entdeckten  Ranpen- 
pespinnste  (gereinigt  niid  die  abpesclinittenen  Reben  alsbald  aus  dPni  Fi'ld 
entfernt  werden.  .St'lli>t  ilas  bchneideu  vor  eintretendem  Winter  bleibt  aus 
diesem  Grunde  zu  empfehlon. 
Auch  Kölges  iat  der  Ansicht,  dass  eine  allgemeine  poUsefliche  Masaregel 
der  eiosig  gute  Weg  rar  Vertilgung  dieses  Krebsscbadens  sei. 

Efaie  interenante  Bereebnong,  die  zeigt,  welche  Reioltate  doicb.  Ablesen 
▼on  Pn^ien  enielt  werden  Icflnaen,  finden  wir  in  dem  folg.  YemBunl.  Bericbte  ' 
d^r  zw  Prflfbng  des  von  Herrn  Wagner  ans  Bingen  empfohlenen  nenm  Ver- 
tabrens  rar  Vertilgung  dos  Heu-  und  8aner«'unns  ernannten  Conunission. 

Pas  Versuehsfebl  war  der  kleine  Steinberg  (DomaniallK^sitz  bei  Eber- 
bacb)  im  Hheingau,  Flürhengebalt  10  M<>fcr  Mortrm.  Am  12.  Mar/,  wurden 
unter  Leitung  tlvs  Hrn.  Wagner  diu  Arbeiten  begonnen  und  sputer  unter 
dessen  Leitung  durchgefii^rt. 

IHe  von  Hm.  Wagner  empfohlene  Hetbode  bestebt  darin,  dass  die  Pup- 
pen des  Hea*  und  Sauerwurms  im  Winter  und  FVlIhjabr  an  den  Pfiüilen  nnd 
StAeken  abgeracbt  nnd  Tertflgt  werden.  Zn  diesem  Ende  werden  die  Piftble 
genau  untersuohi,  etwaige  SpKtter  entfernt  und  <lie  Spalten  geoffiu  t.  indem 
die  Puppe  sieh  vonmgsweise  nn  Stellen  findet,  webhe  gegen  die  Witterung 
Scbut/  pewiilirou.    Sodann  unterlietjen  dir  Stö<ke  einer  genauen  Durcbsicht, 
"liesondcrs  dir  kleiiicu  ^"(M■ti('t'uIlL'<■n.  von  dem  alten  Schnitt  herrührend,  sowie 
die  Seite  an  tleui  l'lalile  und  di»»  alte  lose  Hinde,  web  he  uui  h  bebufs  dessen 
durch  Umfassen  mit  der  Hand  und  l>rehen  derselben  um  den  Ütock  entfernt 
wird.  Das  Abracben  der  Pflhle  kann  srhon  im  Winter  stattfinden,  das  der 
Stöcke  jedoch  am  zweckmisstgsten  nach  dem  Schnitt  des  Weinstocks,  da 
schon  durch  den  Schnitt  viele  Pulten,  welche  in  dem  abgeschnittenen  Höhte 
nnd  Hefkatroh  sitzen  ,  entfernt  und  mit  diesen  .Mifallt  ii  ohne  Kosten  vernich- 
tet werden.    Das  Werkzeug,  de.HHen  Hieb  die  Arbeiter  bedienen,  ist  das  ge- 
wfthnliche  Winzennesser.    Auch  -la^t  sieb  sehr  zweckdienlich  eine  Art  von 
kleinen  Zangen  anwenden,  w(>lche  zu  diesem  (Jebraiulu'  ei^,'ens  angefertigt 
werden.    Ks  unterliegt  wohl  keinem  Zweifel,  das.s  bei  diesem  Verfahren  im 
Allgemeinen  die  Möglichkeit  gegeben  ist,  sämmtliche  an  den  Pfählen  und 
Stöcken  befindliehen  Puppen  anfrafindeir,  ra  Temicfalen  und  auf  diese  Weise 
ihre  Vertilgung  berbeisufikbren.  Eine,  andere  Frage  bleibt  jedoch,  ob  dieses 
Verfahren  im  Grossen,  besonders  in  gansen  Gemarkungen  ansfiDlirbar  ist  und 
in  web'hom  Verhältniss  der  hierdurch  erzielte  Gewinn  ra  den  Kosten  steht. 
—  Die  Commission  glaubt,  dass  die  Absuchung  einer  grösseren  tJemarkung 
in  einem  Jjflirc  nicht  ausführbar  *^ei.    Wenn  auch  ein  Theil  der  .\rbeit 
während  des  Winters  verrichtet  werden  kann,  so  ist  doch  immerhin  der  an-  • 
dere  in  der  Zeit  nach  dem  Schnitt  bis  zum  ersten  Triebe  der  Heben  vor- 
ranehmen,  nnd  diese  üeit  reicht  bei  einer  ersten  Absuchung  wenigstens  nicht , 
Un.  Bei  wiederholtem  Absuchen,  ifo  die  Rebstöclte  geslnbert  sind  etc,  geht 

'  »  r     1  r     n  -  I  j. 

J}  TwfeaaAlUfW  ^*  VerMnmlung  deatiicWr  Wein-  und  Ubstproducenten  am  U  hl»  17  Octbr. 
int  sa  BoM>  AdK  B.  HftaBMm  INI. 
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die  Arbeit  allerdinjjs  schneller  v<iii  Statten.  Die  Kdstoii  dicsis  Verfalirena 
sind  nicht  unbedeutend,  (in  diesem  Fiille  21  H.  pru  Morgen.)  Erwägt 
man  jedoch  den  durch  das  Insekt  angerichteten  Schaden,  so  i^daüe  auch 
ein  ^^rOflserer  Kostenaufwand  noch  lohnend  sein.  Dagegen  liesse  sich  swar 
einwenden,  dass  die  ZerstArungen  des  Sauenmmis  an  den  Itohen  mehr  in 
geringeren  nnd  Mitteljaliren  der  Wcinemdte  eintreten,  als  in  Ilaujitjaliren. 
Aber  auch  Uauptjahre  bleiben  nicht  gan^  versrhont  und  der  Schaden  in 
lOttcljahren  kann  schon  desswep:en  beträchtlich  sein,  da  die  Weinpreise 
denen  von  Ilanpfjahren  oft  nicht  weit  nachstehen.  ~  Die  ('(»nimission  hält 
das  Al>8uchen  dieser  Puppen  für  eine  nützliche  Arbeit  und  glaubt  im  In- 
teresse der  Weinproduceuteu  den  Wuusch  aussprecheu  zu  milssen,  dass  sol- 
ches Verfahren,  wienn  es  wirldidi  in*s  praktische  Leben  gemfen  werden  n^d 
Kaehahmnng  finden  soH,  durch  einige  Jahre  versuchsweise  fortgesetzt  wer- 
den mflsste  und  es  wftre  desshalb  su  wünschen,  dass  auch  andere  Gutsbe- 
sitzer in  solchen  Districten,  welche  von  dem  Sauerwurni  luMmgesucht  wer- 
den, Versuche  dieser  Art  anstellen  nnd  die  Resultate  niittheileu  möchten. 
Hierbei  müssten  vergleichende  IJeoliachttinpen  wilireiid  den  Zerstr»rungsperio- 
den  zu  Grnncle  gelegt  werden.  —  Die  genannten  Versuche  sollen  selir  gün- 
stig ausgefallen  sein. 

Vervollständigung  des  Berichts. 

Im  Monat  Mira  nnd  April  wurde  die  errte  Püppensanunlung  vorgenom- 
men. Im  Monat  Mai  die  aweite.  Im  Monat  Juli  wurde  der  nämliche  District 
zur  Vertilgung  der  durch  die  Schmetterlinge  gelegten  £ier,  resp.  ausgegange- 
nen Würmer,  untersucht.  • 
Im  Mftrz-Aprfl  wurden  aufgefunden       *  659ß  Stflck  Puppen.  « 

n  „  820     ,  , 

Als  abgesprun^'on,  zerstoclien  und  zerquetscht 

im  Marz  und  Ajiril  rechnet  man  30  "  o.  1984  „* 

Als  in  Stroh  u.  Weideugetlechten  muihuK^fe.slich  versteckt    5()<)  „ 

.   Summa    9ioo~  „  , 
Wenn  hiervon  nur  die  Hilfte  als  Schmetterlinge  aus- 
geflogen sein  sollten       *  *  4700    «  » 
Davon  nur  die  Hälfte  weibl.  Geschl.  waren  2860    ^  , 
jedes  aber  nach  Wagner  30*  Eier  legt,  so  gäbe  das   70500  WOrmer. 
Nach  Wagner  anf  jeden  Wurm  n*eer<Mi.  Verlust  vmi  2!^2JMM)  Beeren. 
Im  .hili  wurden  aufgefunden  (KiOO  ^\  in  incr  :i  I  Heeren  2(>,4üO  » 
Also  auf  10  Metennorgen,  die  durchsucht  vkurden, 

ein  Verlust  von  308,400      „  » 

Allerdings,  em  sehr  bedeutender,  beachtenswerther  Verlust. 
Die  dadurch  entstandenen  Kosten  waren  folgende: 

a.  Im  Monat  Mftre  und  April  886  Tage  k  SS  kr.  fl.  fb6.  20. 

b.  Mai  und  Juli    84'  i     .     ä  28  58.  2. 

c.  üebühren  an  den  Informator  27     2  Ü.  54.  — 

d.  Briefporto-Auslagen  1.  48. 

Summa  fl.  25071 
Auf  10  Morgen  rcpartirt  macht  pro  Murgen  25.  1. 

Sicher  ist  es,  dass  man,  wenn  einige  ^ui  onterrichtete  Ltate  vorhanden  sind, 


» 
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jdngere  Leute,  grossere  Kinder,  mftnnliche  und  woiltlii  ho  da/u  ven^enden  kum; 

sodann iHrd  koin  Instmctor  mehr  gebraucht  mv\  i!i>>  Kosten  bedeutend  verringert. 
Dörnfeld')  citirt  dio  Vcrlundliinirf n  iil»«r  dtni  Tranl)»'nwurm  auf  den  Vor- 

sanunliHiL'fMi  der  Wein-  und  Ohstiirnduccntcn.    Wir  tiinltni  )ii*T  nur,  was  schon 

bei  den  sjh  »  iellon  IJt  riditon  d«'X  Vcrsanunhinticn  erlcditit  wurde. 
In  dem  Werke  v<ui  Kubens^j  tiuden  wir  Fulgeudes: 
Die  Traubemnotte  bat  die  Grösse  dner  mtttelmlSBigen  Fliege.   Sie  hat 
6  Fflise,  2  Ffihlhörner  und  rothe  Augen.  Die  Raupe  ist  anfangs  sehr  klein, 
wftcbst  aber  srbnell  heran,  bis  sie  lang  ist  Die  Puppe  hat  die 

gewöhnliche  Fomi,  1ic<^t  aber  in  einem,  dem  Sei<lonrocon  ähnlichen,  weissen 
Gespinnst.  Nailidem  sie  tlen  Winter  iduTstandiM»  hat,  kriecht  der  Schmet- 
U'rJing  l»ei  günstiKcr  Witternnp  in  der  Mitte  des  Mai  fnler  Anfang  Juni  aus 
und  flattert  dann  die  ^'an/e. Nacht  hrrniii.  Der  Klu^'  dieser  Motte  ist  rasdi, 
lebhaft,  bat  sie  sich  aber  uie<lerge>et/.t.  so  i>t  sie  Iticbt  zu  erbaschon.  Sie 
legt  ihre  Eier  in  die  Gescheine  und  stirbt  dann  in  kurzer  Zeit ;  die  Eier 
werden  durch  die  Sonnenbitse  ansgebratet  Gegen  Ende  Juni  spinnt  sich 
die  Raupe  in  der  Blflthe,  oder  unter  der  Rinde  des  Weinstoeks  |n  ein  gUn- 
send  weisses  Gespinnst  ein,  ans  welchem  in  der  sweiten  Hilfte  ctes  *  Juni  der 
Sclunetterlin<7  hervorkommt.  Dieser  legt  seine  Eier  auf  die  Beeren  der  TraU' ' 
ben.  .\us  den  Hieru  bilden  sich  gegen  Ende  des  Monats  August  die  Raupen 
und  kriechen  in  (fie  lieeren  hinein,  sjifiter  im  September  verlftsst  die  Raupe 
ihre  Wiege  und  set/.t  als  Saiu-rwurni  ihren  l'rass  von  einer  Heere  zur  an- 
dern turt.  indem  sie  solche  an  dem  Stiel  anstitbt  tmd  sich  von  da  bis  zu 
den  Kernen  hineinarbeitet  und  dann  wieder  uut  d»  mselben  Wege  zurückgeht, 

■  um  eine  andere  Beere  su  zemageu.  Da  das  .Rftupchen  dabei  immer  fort- 
spinnt, so  bildet  sich  um  die  Beeren  selbst  ein  weisses  Gespinust,  in  welchem 
sich  die  beim  Hftuten  abgelegte  Haut,  sowie  der  Vorrath  der  Raupe  vorftn- 
det;  eine  einzige  Raupe  ven|pig  in^ einem  Tag  3—4  Beeren  xu  zerntAren. 
Durch  «las  Anbeissen  der  Beeren  entsteht,  besonders  !»ei  feuchtem  Wetter, 
sogleich  Fäulniss,  weh  lu«,  da  die  l{eife  der  Trauben  noch  nicht  erfolgt  ist, 
nur  saner  sein  kann.  Diese  Faulriiss  tlieilt  auch  (h-n  tresunden  Beeren  später  * 
einen  widrigen  (leschmack  mit,  wodurch  die  gan/.e^  Traube  verdm  lieii  wird. 
Kühles  Wetter  verliiugert  die  Lebensdauer  des  Wurms.  Das  wirksamste 
Mittel  «ur  Vertilgung  dieser  gefiUirlirhen  Brut  besteht  im  Aufsuchen  und 
Tödten  der  Puppen  wfthrend  der  Wintermonate.  Dabei  mOssen  alle  Ritsen 
nnd^Winfcel  zwischen  den  Aesten  sorgftltig  durcbsucht,  ausgeputst,  die  Rinde 

^  rein  abgekratst  und  dann  der  Abfall  verbrannt  werden.  Geschieht  dieses 
in  Gegenden,  wo  diT  Sauerwurm  si(  Ii  eing(»nistet,  'allgemein  und  zu  gleicher 
Zeit,  dann  wird  mau  sicher  diesen  bösen  Feind  nach  und  nach  giUislich 
beseitigen. 

Dörnfeld^)  zählt  die  Raupe  zur  Gattung  der  lUattwickler  und  beschreibt 
den  Sclimettcrling  fulgcndermassen. 

Derselbe  hat  die  Grüsse  einer  mittleren  Fliege ,  besitzt  einen  dünnen 
l&nglichen  Kdrper  mit  4  FlOgeto,  6  Fflssen  und  3  FAhlhAmem  und  hat 

*)  Die  Wein-  and  ObatprodaeMton  OMtaelilaiMy.  fltafttgsrt,  Cotta  1R52,  8.  2uy-71. 
•)  Du  Winx«rl>u.!li.   L.  i|.iig,  Otto  %v»im»t         &  ISS. 
<i  Dar  tsfekiMUa  WeiabM.  Eeilbroaa,  Sehrailpa  18M.  • 
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rothe  Augen,  erscheint  vom  Kopf  an  etwas  gelblich,  dann  aber  grau.  Ple 
Ranne  erreicht  eine  Liuifro  von  3'  hat  einen  dunkelhraunon,  fast  schwar- 
zen Kopf.  An  dem  ijhitton,  an  dt  r  Soito  nur  mit  einzelnen  Ilarchon  besetz- 
ten brann-grünlichcn,  ins  Grane  stechenden  Körper  12  Hinge,  und  auf  jeder 
Seite  4  hellere,  etwas  durchsichtige  Punkte.  .Der  untere  Theil  des  Körpers 
igt  gestreift,  die  SdiWanzklappe  dimkelbraim  nad  ersterer  mit  16  FOssen  vefc- 
gehen.  'Ans  der  Papjie  kriedit,  wenn  sie  den  Winter  flberstanden  hat,  gegen  . 
Ende  Mai  oder  Anfang  Juni,  je  nach  dem  Wirmegrad  der  Witterung  der 
Sdimctterling  ans  und  flattert  dann  die  ganze  Nacht  mit  raschem  Fluge 
hemm.  Derselbe  legt  sofort  seine  Kier  in  die  Knospen  «nd  Gescheiae  der 
Tranben  und  stirbt  dann  in  kurzer  Zeit. 

(lieber  die  Lebensdauer  des  Schmetterlings  scheinen  noch  Iceine  geilanen 
Beobachtunfren  peniaeht  worden  zu  sein.) 

Die  Kier  werden  fiueb  etwa  14  Tafren  dureh  die  Sonnenwärme  ansge-. 
brütet.  Im  Monat  Juni  krierlien  die  kleinen  l{üni)chen  aus  ihnen  heraus, 
dieselben  bilden  sich  durch  Zusunuue/ispinnen  einiger  Ttlanxcntheile  eine 
Wohnung,  setxen  siiph,  sobald  die  BlOtlienlcnoepen  der  Reben  sich  entfalten, 
an  denselben  fest  und  umwiclceln  mehroe  Blfltheh  und  BIflthenkAppchen 
mit  einem  weissen  Gespinnst,  innerhalb  dessen  de  die  Knospen  und  Blflthen,  ao* 
wie  die  bereits  angesetzten  Beeren  abfressen;  sie  rücken  mit  diesem  Oeqiinnst 
immer  weiter,  bis  fast  die  ganze  Blüthe  (etwa  12  Knospen)  verzehrt  ist;  zu- 
weilen b(direTi  sie  sieh  in  den  Stiel  der  Tratd)e  ein  und  verzehren  dessen 
Mark,  so  dass  dadurch  die  Traube  ganz  oder  theilweise.zu  Grunde  geht. 
Hei  hoisser  Witterung  geht  ein  grosser  Theil  der  Raupen  zu  Grund,  wabr- 
scheinlidi  weil  sie  dieselbe  nicht  ertragen  können.  Die  Anwesenheit  des 
Sauenrunus  erkennt  man  leicht  an  der  Beere,  wenn  man  unten  an  dersel- 
ben kleine,  blaue  Flecken  antriflk.  Soirie  die  Raupe  erstarkt  ist,  verliist 
siedle  erste  Beere  und  setat  ihren  Vrmu  in%nderen  Beeren  fort,  so  dass  nie 
tftglich  8—4  Beeren  bis  auf  den  Kern  anbohren  und  ausfross^n  kann.  Die 
*  vom  Sai:erwurm  angefressenen  Traid)enbecren  können  zwar  noch  theilweise 
.  zur  Entwicklung  kommen,  so  dass  die  Verheernngen  desselben  anfänglich 
weniger  autlaUen.  die  Heeren  bleiben  aber  immer  sauer  und  äussern  auf 
die  Qualität  des  Weines  einen  sehr  naclitbeilijjen  Kintlnss.  Dessbalb  sollten 
sie  bei  der  Lese,  bei  der  man  erst  den  ganzen  L'nitang  der  Zerstörung  ken- 
nen lernt,  sorgfältig  ausgeschieden  werden.  Tritt  dann,  ehe  die  Trauben 
reif,  regnerische  Witterung  ein,  so  gehen  die  angefressenen  Beeren  leksht  in 
Fftulniss  (s.  g.  SanerfltttlyiBs)  Aber.  Diese  steckt  auch  die  gesunden  Beeren 
an  und  wird  hierdurch  noch  grosserer  Schaden  verursacht 

Dornfeld 's  Mittel  sur  Vertilgung  der  Puppen  und  Raupen  sind  die 
frikher  erwähnten. 

Mancher  unserer.  Leser  wird  vielleicht  sagen,  unsere  Abhandlung  Aber 
,  den  Traubenwnrm  sei  eine  au  um&ssende.  Wir  hahen  es 'aber  fOr  unsere 
Pflicht  gehalten,  die  vorhandene  Literatur  so  ausfOhrlich  wie  möglich  im  Ex- 
cerpt  zu  bringen,  da  die  darin  besprochenen  Fragen  zu  den  wichtigsten  auf  un-  * 
serera  Gebiete  gehören.  Wir  haben  das  Kx(  erj)t  einer  liearboitung  vorgezogen, 
um  unseren  Lesern  einen  mögUthst  klaren  Ueberblick  über  sämmtlichc  Arbeiten 
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auf  diosfm  rtohioto  zu  pohon  und  fio  zu  voranlasson,  auf  flrundlapo  dorjpiiigen 
weiter  /u  arlif'iton.  dio  üiikmi  als  »lie  besten  ersclicinon.  rnscicu  praktischen 
Knaiininiien  aut  dit\soni  (udiietc  sind  zu  gering,  als  da&s  wir  uns  erlauben 
könnten  die  obigen  ArWiten  einer  streng en  Kritik  tu  untmialien;  wir  mlli- 
MB  darin  muere  Leser  auf  den  Spruch  Torweiaeo  „PrUÜBt  AOes  nnd  das  Beste 
beiialtet.*^  Denn  nur  durch  eigene  selbststindige  Beobachtung  lassen  sich  dnrdi 
wissensohalUlebe  Üntersuchung  festgestellte  Tliatsachen  in  der  Praxis  vcrworthcn. 
Als  pradctisc  listcs  Mittel  znr  Beseitigung  des  Sauerwurms  erscheint  uns  das  mehr- 
mals vorgeschlagene,  die  Puppen  und  Würmer  abzulesen. 

Nach  unsera  dieajÄhrigen  Erfahrunpon  knnnen  wir  nicht  genug  betonen, 
wie  wichtig  os  porade  in  diesem  Jahre  ist  mit  allen  Krüftr-n  gegen  dieses  ver- 
derbliche Insekt  iuiziik;imi)fen.  Ich  liabe  im  Zimmer  Versuche  über  Sauer- 
wiirm-rnltur  unter  den  un|.'iinsti}(steii  liodingungen  angestellt.  Die  Kau|M'n 
^aren  am  14.  Juni  sammt  den  Scheinen,  au  deuen  sie  betindlich,  aus  den 
MQllhcimer  Beben  entnommen  worden ;  die  Emfthrung  derselben  war,  da  sie 
keine  neue  Nahrung  erhielt^,  eine  sehr  kfinunerliche.  Ich  vertheOte  sie  nnd 
bracfate  einen  Theil  in  eine  Schachtel,  den  anderen  Thea  i»  ein  Becherglas. 
Hierbei  geling  es  mehreren  derselben  m  entkommen.  Meine  Beobachtungen 
sind  folgende:  Die  letztgenannten,  die  natflrlich  ohne  alle  Nahrung  waren,  ent- 
wickelten sich  am  schnellsten,  sie  verpnjipten  sich  und  kamen  wohl  sämmtlich 
zum  Anss«  Idiipfen,  die  ersten  Motten  beobachtete  ich  am  8.  Juli  iu  meinem 
/iiiiint  r.  Im  (iiase  wiinlen  die  Scheine  schimmlig,  so  d.iss  die  Ilaupen  nur 
kurze  Zeit  hinreichende  Nahrung  hatteu;  nichtsdestoweniger  verpup])ten  sich 
alle,  hier*  war  aber  lungere  Zeit  zu  ihrer  Entwickelung  erforderlich,  die  erste 
Mette  erschien  erst  am  11.  Juli,  also  8  Tage  später,  am  12.-Jidi  war  das 
Glas  ToU  von  Hotten.  Die  Baupen  in  der  Schachtel  verpuppten  ndi  Tom*^ 
34.— 80.  Juni,  am  12.  JuM  war  der  grosste  Theil  der  Hotten  ausgescblapft 
Diese  Versuche  beweisen,  wi^  s&h  das  Ti(>ben  des  Traubenwarms,  wir  dürfen 
also  nichts  unterlassen,  wodurch  wir  denselben  vermindern  oder.Temichten  kAn- 
neu.   Die  Natur  unterstützt  uns  hierbei  nur  selten. 

Einem  Briefe  von  Dr.  Tasche  nberg  in  Halle  a.  Saale  .entnehmen  wir 

Folgendes: 

„Ferner  seheint  uns  die  Art  des  Trasses  an  deij  Beeren  noch  nicht  klar 
dargelegt  zu  sein  und  namentlich  die  Angabe,  dass  eine  Raupe  tä^^Micli  deren 
^—4  anfressen  könne,  ungenau,  da  meiner  Ansicht  nach  dieselbe  vorherr- 
schend im  Inneren  der  Beeren  sich  aufhält,  wie  es  bei  anderen  Arten  und 
*  In  anderen  Beeren  der  Fall  ist  Wenn  fiie  auf  diesen  Umstand  bei  der  Beo- 
bachtung im  Freien  doch  achten  wölken.  Sollte  nicht  auch  die  sweite  in 
mmnem  AuCmtse  erwftlmte  Baupe  bei  Ihnen  vorkmumoi.  Sie  sehen,  es  findet  • 
läch  noch  so  manche  auf  diesen  Gegenstand  bezügliche  Frage  und  das  SelHt* 
fehen  >md  SelbHtbeobachton  bleibt  stets  eine  sehr  wesentliche  Fortlernng, 
um  in  dergleichen  Diniren  sicher  zu  pOien  und  dem  Praktiker  nicht  ein 
Luclieln  abznnöthi{,'en  bei  dem  (iedanken:  Hier  wieder  ein  M;il  ein  Produkt 
was  liinter  dem  Arbeitstische  fern  von  der  sdiati'euden  Natur  und  der  Wirk- 
lichkeit das  Liclit  der  Welt  erblickt  hat! 

Haben  ^ic  an  Ihren  dortigca  Keben  nicht  auch  bisweilen  den  Spring  • 


Digitized  by  Google 


248      Literatur.  Waa  geschieht  in  Oesterreich  für  den  Weinbau? 

wnrmwlckler  Tortrix  pilloriana,  «lor  .stt-llcnweiso  elicnso  trofalirlich  soin  soll 
wie  der  in  Rede  stellende  oder  den  Euinoliius  vitis  heohai  litet  V    I>i'r  \Vein- 
stock  scheint  in  unserer  Provinz  von  all  dergleiche«  im  Süden  vorkommenden 
Feindeu  gar  nidit  heimgesucht  'za  werden.   Jedenfalls  wird  es  mir  sehr  er- 
wltaueht  sein,  später  Raupen'  au  erhalten,  und  swar  so  viele  nie  mfiglich,  da 
es  mir  von  Interesse  w Are,*  diesen  od^  jenen  Parasiten  daraus  an  endefaen. 
Ist  es  nicht  möglich,  mir  leboide  Exemplare  angehen  zu  lassen,  so  Intte  die-  * 
selben  in  Spiritus  zu  befördern 
Wir  knü])fen  hieran  die  Aufforderung  an  unsere  Leser,  Herrn  Dr.  Taschen  - 
berg Mittheihmgen  üher  ei^^ene  Iteoliaehtiingen  nebat  Einsendungen  von  dem 
Weinstoclc  schädlichen  lutiekteu  zugeheu  zu  lassen.  Blankenhom. 


Was  geschieht  in  Oesteil'eich  für  dm  Weinbau  i 

Wir  entnehmen  dem  „Jahresbericht  des  k.  k.  Ackerbauministcriums  ttber 
die  Ibassregefai  und  Arbeiten  nur  Forderung  der  Landes-Cnltnr  in  den  im 
Beichsrathe  Tertretenen  Königreichen  und  LAndem,  f&r  1868"  (Wien,  Driick' 
und  Verlag  ?on  K.  Gerold  Sohn,  1869)  S.  168,  Folgendes: ' 

Ueber  die  erstrebte  liehung  des  Weinbaues  und  Wehohandels  ist  an  be. 
merken:  Das  Ackerhau-Ministcrium  hat  hei  Vertlieilung  von  Subventionen 
für  Ohstbau,  in  den  Weinhaii  treibenden  Ländern,  auch  auf  die  Errichtnnsr 
von  HeltMduden  und  Verltreituuf^  von  ^nten  Hebensorten  (z.  H.  in  Steiermark) 
Kütksi(  ht  genommen  und  die  Vennehrun/^  derjenigen  Vereine  und  Anstalten, 
die  sich  die  iiehuiig  des  Weinbaues  zur  Autgabe  machen,  nach  Kräften 
befördert. 

Der  önologischen  Gesellschaft  in  Trient  wnrde,  wenn  sie  auch  sunAchst 
nnr  eine  Erw^rbsgeseUschaft  f&r.die  an  derselbett  betheiligten  Personen  ist 

nicht  nur  eine  materielle  Unterstatxung  zu  verschiedenen  Zwecken  für  Ohtt- 
nnd  Weinbau  gesichert ,  sondern  aueli  aus  deren  £ingabe  Anlass  genommen, 
auf  die  Erriclitunfj  eines  landwirthsi  huftliclien  Vereines  in  Sndtirol  hinzuwirken, 
der  besonders  die  Interessen  des  dortiiren  Weinbaues  /u  wahren  die  Auf;,'al»e 
hätte.  Auch  ist  dersellicn  die  Zusage  ^»'maclit  worden,  dass  (his  A«  kerbau- 
Miuisterium  für  temporare  .Steuernachlässo  bei  Misswachs,  Trauben krankheit 
und  anderen  unTerschuldctcn  Kalamit&ten  in  einzelnen  Fällen  befürwor^nd 
ehitreten  wolle.  In  gleicher  Weise  .suchte  es  auf  das  Zostanftekommen  eUier 
nach  Ähnlichen  Prindpien  zu  begründenden  önologischen  Gesellschaft  in 
Gta  an  whrken,  indem  es  tür  den  von  dies^  Gesellschaft  an  ertheüenden 
ünterridit  In  der  Weinbehandlung  einen  Beitrag  von  500  fl,  mit  der  Be- 
stimmung in  Aussiclit  stelle ,  dass  diese  Sunnne  zu  Stii>cndieu  fiir  Zöglinge 
ans  der  Provinz  (rörz  verwendet  werden  soUtfi;  diese  Gesellschaft  ist  jedoch 
noch  nicht  ins  Lehen  getreten. 

Mit  der  endlichen  Lösung  der  Frajre  des  vom  Staate  in's  Leben  zu 
mfenden  höheren  laadwirtUschuftlichcu  t'uterrichtes,  sowie  auch  mit  der  Ge- 
staltung, wvldie  die  m  Marburg  za  erridtteode,  ateieniiAikisi^  Wi^nbam- 
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S«  liulc  annehmen  wird,  t'udlii  h  mit  den  Kehultaton  der  demnächst  einzuleitendeu 
Verhandlungen  über  die  Errichtung  einer  Obst-  und  Weinbauschule  in  Sfld-  • 
Tirol  wird  die  Frage  der  Errichtung  einer  diemiflchen  Vergnchastatioa  fOr 
Obst-  und  Weinbau  in  engster  Verbtndnng  stehen  und  beabeichtigt  das 
Ackerbau  •Ministerium  zur  Errichtung  einer  solchen  chemischen  Yersttchs- 
■tation  für  Wembau  im  Jahre  ISOO  thiitig  ein*/ugreifen. 

Für  Verbreitung  der  nöthigen  Konntni>se  zur  Hebung  der  Welncultur 
wird  liliricens  die  im  Jahre  1^(58  fjeunindcte.  den  Interessen  des  Weinbaues 
gewidmete  Zeitung  „die  Weinlaulte",  wclrher  von  Seiten  des  Ministeriums 
thunliclist  Kmjtfeldunvr  zii!.'esi<liert  wurdi-,  w«'scntli<h  wirken  kcmnen.  Das 
Ackerbau-MiAterinui  war  einstweilen  bemüht ,  zur  Jleiumg  *Ucr  Weinciiltur 
durch  Einführung  von  verschiedenen,  im  AasitDcle*  angepriesoien  Gerftthen 
bosntragen. 

Ln  Jahre  1868  winde  der  Appnnt  ren  A.  IGmard  in  YUlenenve  in 
Frankreich  nur  sweekmSasigen  Vecgfthnmg  des  Mostes  und  anderer  zucker- 
haltiger Stoffe  angeschafft,*  der  Landes  Obst-  nnd  Weiirtiaiischule  in  Kloster- 
neaburg  xur  PrOfhng  abermittelt  und  sngleich  deren  Lehnnittelsammlung  ge-* 
widmet.  Leider  stellen  die  diessfälligon  Berichte  der  Verwendharkeit  dieses 
Apparates  kein  gfingtiges  l'rognostikon.  In  ähnlicher  Weise  wurde  auch  der 
n«'ue.  auf  rapillar-Attraction  berulicnde.  Liquiimeter  von  Musculus,  Valson  et 
Comp.,  w  t'lt'lien  (las  Ministerium  aus  1  rankrei»  Ii  knuunen  lies«  und  zur  Prüfung 
sowohl  an  Professur  Pohl,  als  an  Baruu  liabo  übergab,  als  nicht  empfehlens- 
Werth  bezeichnet.  ^ 

Die  in  Frankreich  nunmehr  immer  üblicher  werdenden  Spaiing(>rat]ie 
f&r  Weinhau  wurden  vom  Ministerium  augekauft  und  waren  dieselben  im 
Herbst  1868  in  Hietzing  ausgestellt,  wo  sie  aQgememe  Aufinerkssmkeit  er- 
ragten.  Zur  practisehen  Erfirobung  worden  sie  an  die  Landes- Obst*  und 
Wembanschale  in  Klostemenburg  Qbermittdt,  welche  als  Centmm  und  Aus- 
gangspunkt aller  belehrenden  Anregung  im  Weinbau  in  dei*  Lage  sein 
dürfte,  diese  in  üestreich  bisher  unbekannten  Apparate  in  fruchtbringender 
W^eise  zu  würdigen.  Hier  sei  noch  bemerkt,  dass  das  Ministerium  dieselben 
ausser  Klo>terneuliurii  auch  an  andere  Weinzüehter .  die  Versuche  mit  den- 
selben anstellen  wollen,  aus^zuleihen  geih'ukt  inul  uniss  noch  bcriclitef  wer- 
den, dass  Graf  Thum  Valsassina  bereits  solche  Gcrathc  aus  Frankreich 
besogen  bat  und  sieb  derer  mit  YortbeQ  bedient. 

Bei  der  Bedeutung,  weldie  die  neuerliche  von  Pasteur  angeregte  Me- 
rode der  firiiitsung  der.WeiAe  auf  dib  Export  der  Ostreichiseheii  Weine 
nehmen  kann ,  sah  sich  das  Ministerium  Teranlant,  das  -General-Gonsulat  ui 
Paris  mit  dem  Ankaufe  eines  derartigen  Apparates  zu  betrauen  und  glaubte 

die  Durchführung  von  genauen,  wissenschaldidien  Ynsoelien  damit  der 

Wiener  Landwirthschafts-Gesellschaft  überlassen  ZU  sollen,  welche  aus  den 

Mityliedi  i  n  der  Section  für  Obst-  und  Weinbau  ein  ans  f'fu'un'kern.  Wein- 
händlern und  ^^'ei^|troducen(en  bestehendes  Coiuite  wählt,  das  eben  im  lU'- 
griflf  ist,  das  C)enothenne  von  Tcrrel  des  Chenes,  sowie  eiqeu  von  Robert 
in  Seeluwitz  bereits  vor  längerer  Zeit  für  diesen  Zweck  erfundenen  Apparat 
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Der  IJericht  dor  Commission  wird  sfirior  Zt'it  vom  Ministorium  vor- 
,    Öffentlicht  werden,  un<l  zur  Lösung  dieser,  für  den  Weinexport  Oeatreichs 
bMMidAn  wichtigen  Frage  und  zur  eTentaellen  Veibreitiiiig  der  Mediode 
der  Cooaenrirang  der  Weine  sicherlich  beitragen. 

Wenn  das  Ackeriiau-Minbterinm  bei  den  Torsteheaden  Prflüingen  xn* 
nftchst  Niederftstreich  nnd  speciell  Klostemenborg  in  Anspruch  nahm,  so 
liegt  der  Gmnd  eben  darin,  dass  daselbst  sich  zumeist  die  eompetentesten 

Orj^anc  zur  Durclifiilniinj  derselben  vorfanden ,  und  dass  eine  möglichst 
rasche  VerbindunK  mit  dm  Betreffenden  im  Interesse  der  Sache  wflnschens- 
werth  erschiou.  Das  Ministorinni  iialioi  auch  insofern  auf  die  Ilobuncr  des 
WeincxjMirts  cinrn  indiroctrn  Kinfltiss.  als  <'s  zur  liiMrial>e  voi^zwoi  Karten  für 
die  von  der  uiedcrostn  ichisclicn  LandwiilliSfhafts-CieKellsrliaft  hi-raitsL'etrehene 
und  aus  anUli<-hen  (Juasular berichten  zusammengestellte  Schrift  /,ur  Frage 
des*  «etBeidiiBdien  Weinexports  einen  Beitrag  ron  400  fi.  bew|21igte.  Es 
glaubte  hierdurch  mm  JSrschemen  eines  Werkes  beigetragen  zu  haben/  das 
einen  we«Mitlich, günstigen  Einilnss  aof  die  gedeihliche  Lötang  der  Export- 
*  frage  abeh  dürfte,  nachdem  in  dieser  Schrift  die  von  RathscMlgen  inr 
Hebung  des  Weioexports  unzertrennlichen  Winke  zur  Verbesnernng  der 
Weinproduetion  enthalten  sind  und  die  Darstellun^f  dor  bestehenden  Mängel 
letzterer  nur  zum  Vortheile  gereichen  kum  Die  beii?c>;ebenen  Karten, 
nämlich  eiiu»  Karte  des  Jstreichischen  Weiiiliam's .  dit«  erste  dieser  Art  über- 
haupt, sowie  die  graphische  Darstellung  des  Weiiihamiels  im  Jalire  ISfiO, 
werden  nicht  verfehlt^,  durch  Verauschaulichung  der  thatsäclilichen  Ver- 
hiltnisse  zur  HerbeironiiiDig  entsprechender  Zustände  und  Untetnehmnngen 
anzuregen.  > 

.  Ueber  die  Weinexportfrage  lag.  dem  Ministerinm  flbrigens  andi  eine 
Denkschrift  des  Dr,  Max  Schulz  in  Wien  vor  und  wurde  'der  Verfrsnr  auf 
Qmnd  derselben  eingeladen,  sich  Qber  das  Ton  ihm  vorgeschlagene  System 

der  Ausfu|irprämien  für  Wein,  deslen  Durchfikbrung  und  muthmaassliche 
finanzielle  Tragweite  eing<'hender  zu  äussern.  In  gleichet  Weise  erklärte 
sich  das/  Ministerium  mit  dem  Gedanken  der  Anre^uni;  von  i>eriodischen 
Ver8annnluni,'en  der  Weinliandlej  und  Weinproibu  enten  einverstand<'n ,  da 
sicli  vielleicht  daraus  eine  iM  sniidere  Vertretung  der  Interessen  des  öst- 
reichischeii  Weinbaues  eulwi«  kein  dürfte.  Auch  die  Idee  der  Auftindung 
einer  weniger  subjectiven  Untersuchungsroethode  des  Weines,  eine  Frage, 
de^  Losung  noch  eingehende,  fachmännische  Studien  vorangehen  mflsieil, 
winde  als  beherzigenswerth*  bezeiAnet 

Aus  Veranlassung  der  steiermirkischen  Landwirthschafts-Ocsellschaft, 
welche  die  hohen  EingangssflUe  m  jenen  Lindpm,  in  denen  nach  ihrer  geo- 
graplnsehen  Lage*  ein  rentabler  Absatz  MtMcbischer.  Weine  stattfinden 
könnte ,  femer  den  Mangel  einer  wirksamen  Ilandelavorbindunfr  im  Aus- 
lanile ,  besonders  aber  die  mangelhafte  Vertretung  der  östreichiscben  Inter- 
essen durch  die  Consulate  und  die  holten  Fra'htsätze  der  Südbalintiesell- 
schaft,  sowie  die  herrschendeu ,  grossen  Unzukömmlichkeiten  in  Hi  /ug  auf 
di£  Lieferungszeit  und  die  Bel)andbfng  der  Weine  durch  die  Eisenbahnen 
bei  der  Einmagoxinirung  und  dem  Trausiiort,  al«  besondere  Iliiulerniaae  des 
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• 

Woinpxpnrts  hervorggriioben  hatte,  rändle  sich  das  Arkerbau-Ministerium  an 
das  HandelsministeriuTn ,  nirlit  Mos  um  die  möglichste  Berürksirlititrunt;  der 
Herabsetzung  der  Woinzölle  im  Auslande  Iwi  Ahsrhluss  von  Handelsverträgen, 
sondern  auch  um  entsiirerhendo  Anwei5?ung  der  Consularl»oliorden  zur  He- 
bung des  üstreichischen  Weinhandels  und  eine  Einwirkung  auf  die  K\&Cü- 
bahngeselUchaften  rücksichtlich  Fradrtamlingung  CMf  Wellie. 

Anf  Anaodien  der  steiermirkisdieii  Landwirlbselisfti-CteMllMhaft  hat  dtt 
AckerbAu-Minitteriinii  ferner  dem  Finani-MiniBterian  deren  Beschwerden 
aber  WeinTenehrnngasteuer  im  Allgemeinen  mÜgetheOt  mid  dahel^  betcmdera  . 
die  Gleichstellung  des  in  I'laschen  nnd  Fässern  zum  Export  gelangenden 
"Weines  rücksichtlich  der  Befreiung  von  der  Steuer  betont.  Wenn  auch  der 
Weinexport  sich  hauptsächlich  bei  der  Versendung  im  Grossen  ontwirkcln 
soll,  so  ist  docli  nach  Ansic  ht  des 'Ackerbau-Ministeriums  der  Kxprut  von 
Wein  in  Flaschen  nicht  zu  unterschätzen,  wenn  mau  bedenkt,  dass  dieser 
berufen  ist,  dem  Exporte  Oberhaupt  Bahn  xu  brechen. 

Daa  AckeriMo-lGnialariam  war  in  der  erfrenlidMii  Lage,  die  ileler- 
nirkiadie  Landwirthadiafta-Oe^^llachaft  fofi  den  in  Folge  dieapr  Anregnng  im 
Beicha-Geaelablatt  Hr.  68  vom  16.Septl868  enthaltenen  Teroidnungen  r&ck- 
aiefatUeh  der  ateuerfreien  Behandlnng  tob  Flaaehenvein  in  Kenntniaa  an  aetaen. 

Waa  die,  von  der  nimHehen  Geaellachaft  beantragte,  anaMidieaaUche 

Anwendung  des  Abfindungssystems  auf  dem  flachen  Lande  anbelangt,  so  hat 
das  Finanz-Ministerium  auch  seinerseits  den  Wunsch  gejliissert,  dass  durch 
die  Weinsteucrabtiudung  die  ärarische  ^gie         Verpachtung  io  viel  als 

möglicli  beschränkt,  werden  möge. 

Eine  im  Wcgo  dos  nicderöstreichischen  Landesausschusses  eingelangte 
Eingäbe  der  Gemeinde  Wacliaii  im  Bezirke  S])it/  in  Niederftstreich  gab  dem 
Ackerbau-MinisteriUm  Gelegenheit  wegen  lierubsetzung  d(tr  WeinverzchrungB- 
gteuer  mit  dem  Finanz-Ministerinm  in  VerhaiMlInng  aft  treten,  welches  jedoch 
die  Abweianng  dieaer  Eingabe  dandt  motiTirte,  idaaa  bei  der  FinaBÜage  dea 
Staatea  ea  nicht  mAglich  aei,  anf  die^  EinkonwnenqnSBlle,  welche  die  'Wein- 
atener  gewährt,  gana  oder  theilwepe  zu  rennchten.  Aber  aelbat  unter  gfln^ 
•  stigeren  Verhiltnissen  des  StaatshauBhaltes  dürfte  nach  Ansicht  des  Finanx- 
Ministeriums  diese  Steuer  wohl  schwerlich  als  diejenige  zu  beaeichnen  aein, 
welche  vorzugsweise  zu  beseitigen  oder  zu  erleichtern  w&re. 

Auf  die  Hemerkungen  des'  Ackerbau-Ministeriums,  dass  doch  für  manche 
Gegenden  I{egunstigun<ren  rürksirhtlirh  der  Höhe  oder  des  Modus  der  Wcin- 
verzehrungssteuer  angezeigt  erscheinen  dürften,  erwiederte  das  Finanz- 
Ministerium  ,  dass  gleich  nach  der  Einftthrung  der  allgemeinen  Yerzehrungs-  , 
Steuer  Erhebungen  gepflogen  worden  seien  ftber  die  Frage,  ob  und  welchen 
Gemeindea  eine  EmAuignttg  dea  Weinateneraataaa  jnumrenden  wire.  Wie 
der  Weinalenertarif  für  daa  offene  Land  aaigt,  sind  in  der  That  llbr  mehrere  . 
Beiirke  in  Steienaark  nnd  Tbrol  ermlsaigte Weinatenetattne  angestanden  worden^« 

Die  Frage  der  Weinl>e8teuerung  kam  auch  bei  der  von  Seite  des  Hi- 
nisterinms  in  Folge  einer  Massenpetition  der  Weinbau  treibemlen  Bevölkerung 
Nie^leröstreii  Iis  im  October  nach  Wien  einberufenen  Islnquöie  aur  weiteren 
eingebenden  i^Irorterung. 

• 

■  • 
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Es  wordra  in  dieser  durch  die  k.  k.  niederdstreichiBehe  Statthftlterei 

eingeleiteten  KiKjurto,  an  welcher  nicht  bloe  Vöftretrr  der  sämmtlichen 
W'pinhau  troihcmitMi  Ik'zirkc  Nicdenistrfichs,  sondern  auch  soh  lio  di  s  J-'inatiz- 
Ministorimns .  des  nied«'r(istrci(  ]ii>(  li(Mi  Landfsjiiissclmsscs  uiitl  ili-r  Landwirtli- 
!*chnfts-( IfSflKschaft  in  Wien  thciliKihiiifii.  tlic  l'ratj:«'!!  der  nitioiicllen  Ihduiiitj 
des  Wriiili.iiicH  wcnijior  licnicksicliti;,'!  ,  als  vidinelir  das  hokniiiiti' 
Dur  nieder  liegen  des  Weinliaudelü  in  allen  (iegciulcn  Nicdcrostrci«  Iis  ((»nstatirt 
•Qnd  ab  Ursadieii  der  Abnabme  des  Weinhandels  in  den  letzten  Jahren  die 
folgenden  GrQnde  beaeicbnet:  die  Ckmcurrenz  der  ungarischen  Weitie,  die 
Abnahnie  des  Consums  im  Inlandf^  spedell  in  Bdhnien  und  Qaluden ;  die 
Hohe  und  der  EiDhebungunodaa  der  Vendunuigisteiier;  der  Aufschwung 
der  Weincultiir  in  Italien  seit  dem  Aufhören  der  Traubenkrankheit,  wodurch 
ungarische  Weine  im  erhrditen  Ma.tsse  nach  Niederöstreich  strömen;  die 
riesige  Znnahme  des  Uiercoiisimis;  der  Mangel  an  l'ortsrliritf  im  Weinhane 
selbst;  das  T^elierhamlnehnieii  der  niibefntrten  Uranntweinschanken ;  der 
Mangel  an  Kximrt  wegen  geringer  Kxiiortlahigkeit  nnserer  Weine,  und  der 
noch  ioinicr  zu  hohe  Zoll  un  den  Landesgrenzen.  Zugleich  wurde  betont, 
dass  man  von  der  FortseCaimg  der  Weincnltur  in  allen  minder  gOnsCigen 
Lagen  und  G^enden,  besonders  dort,  wo  andere  Frfldite.  mflgUdi  und  im 
Ertrage  sidierer  sind,  ab  der  Weinbau,  abmahnen  solle.  * 


Beiträge  zur  Bodenuntersuchung,  Bedeutung  und  MeViode 

derselben.  ,  • 

Von  A.  Orth,  Dr.  phil.  Berlin  J.  Cahary  A  Co. 

Ein  Werkelten,  das  wir  heute  mit  sehr  grosser  Freude  kegrfissen,  ist 
das  obige.  Dasselbe  ha£  namentlich  desshalb'  s^  grosse  Bedeutung,  da  die  • 
Praktiker,  die  ja  nur  gar  zu  gerne  rasch  Ober  die  Wissenschaft  und  das  Ein- 
greifen derselben  in  die  Praxis  aburtheilen,  dadurch 'belehrt  werden,  wesshalb 

Venucbe,  die  Wissenschaft  praktisch*  au  verwertheu,  so  oft  misslangen. 

Die  Gründe  liegen  offen  da:  entwe<ler  war  der  Praktiker  zu  wenig  mit 
der  Wissenschaft  vertraut,  (Hier  umgekehrt,  der  Theoretiker  ßlanl»te  aus 
«'iiicni  Versuche  im  Keagensridinben  ein  (leset/  tVir  die  Praxis  InlL'ern  zu 
kiiiiiicn.  Waren  die  Resultate  iles  ersteren  si  hlec  lit ,  so  war  die  natiirliclie 
Folgerung:  „Ich  bleibe  beim  Alten,  «lie  Ih-rreu  können  mir  gestohlen  werden." 
Zudem  waren  immer  viele  C'ollegen  bei  der  Hdnd  nach  dem  Grundsatze:  »Wer 
den  Schaden  hat,  darf  für  den  Bpott  nicht  sorgen.^  Wurden  die  Gesetse  des 
'  Letzteren  nicht  alsbald  als  Evangelium  aagenommen,  so  war  er  Obel  auf  den 
Praktiker  an  aprechen. 

Der  Verfasser  beschäftigt  sich  mit  der  wichtigsten  Grundlage  der  Land* 
wirtfaschafk,  mit  dem  Boden;  er  beweist  im  Vorworte»  daaa  ea  vw  Allem 
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^  ndthig,  dasg  sirh  A\o  Lniulwirttip  «rrümllich  ausbilden,  clainit  sie  sich  selbst- 
Ständicro  ninl  rirlitifro  l'rtlicilt'  nhor  iIcd  Werth  wissonsHiaftlirlicr  Arhoiten  vor- 
srhartVii  kfiniu'ii  und  nii  lit  ;:rzw  iniLren  >^inil,  (h(><.  was  ilinen  die  AVissenschi»t"t 
bietet  als  Hetept,  «hjs  ilinen  der  Natiirtot  s«  lu-r  in  die  Hand  criebt.  anzunehmen, 
mit  dem  Vorbehalte:  ob  es  gut,  wird  der  Erfolg  ^iren.  Neiu^ie  iniisseu  selbst 
die  Aerate  ihrer  Böden  werden  und  sich  aaf  Orandlage  praracber  Erfahrung 
in  Yerbindnng  mit  irisBengchaftlicher  Forschnng  ihre  Recepte  echaffsn. 

Nachdem  der  Vecfuser  in  kurzen  Worten  eine  geschichtliche  Ueberaicht 
der  wissensdiaftlichen  Arbeiten  über  den  Boden  gegeben,  gelangt  er^cnm  Ab« 
schnitte  I.  Werth  der  Boden-Üntersnrlniuir ,  rneclianischo  Schlanim-Analvsen 
und  uiikroskopis<  lie  rntersuehnntren :  diese  bilden  <lie  Grundlage  der  Hoden- 
rntersu(  huntr,  da  die  physikalischen  I  jL'en^i  haften  des  Hudens  sowohl  als  die 
AiifM  lilics<,l)iiikeit  desselben  in  innigster  l>e/ielnue»'  mit  di-m  (n'iialte  desselben 
au  Thon,  (^Uuirzsand,  ilnuiiis  ete.  stehen.  Wir  werden  also  erst,  wenn  wir 
den  Boileu  in  seine  13estaudtheilc  zerlegt  haben  und  wissen,  iu  welchem  Ver- 
•  h&ltnisse  diese  zu  einander  stdien ,  eine  richtige  Ansi^auung  von  dem  Werthe 
desselben  belcommen  nnd  hieraus  Schlosse  stehen  ktenen,  welcher  Art  unsere 
Cultor  sein  muss. 

Nach  der  mechanisdien  folgt  die  rhemischc  Analyse  und  auf  Grundlage 
derselben  die  BodenTerbessemng;  es  ist  in  diesem  Abschnitte  dem  Verfasser 
sehr  gut  gelungen,  naclizuwoi»jen ,  in  welcher  Weise  die  ehenuwhe  Analyse  als 
Grundlage  landwirthschaltlieher  Cultur  hetraciitrt  werden  kann.  Wir  können 
uns  mit  seinen  Ansichten  nur  sehr  einverstanden  erklären,  und  ratheu  deu 
•      Praktikern,  diuselben  zu  di»n  ihrigen  zu  maeluni. 

Der  Abschnitt  II.  Iiehaudclt  Werth  der  Boden-Untersuchung  und  Kritik 
Terachiedener  Methoden  derselben. 

Wir  können  uns  aus  Mangel  an  Baum  nicht  weiter  einlassen,  glauben 
Aber  hn  Obigeü  bewiesen  au  haben,  dass  das  genannte  Werkchen  in  der  Bi- 
bliothek keines  Praktikers  fehlen  sollte.  B. 


Geöcliiciiie  der  Wemverl^.sseruijg  und  VV  eiiiiabiukiition. 

<).  Beck,  (  k  on  igl  i  eh  0  r  llegiernngsrat  h)  d(!r  Weinbau  an  der 
Saar  und  Mosel,  nebst  einer  vom  königl.  Cataster-lnspector, 
Steu^rrath  Clotten  zu  Trier  angefertigten  Weinbankarte.  Im 
Auftrage  der  königl  Regierung  zu  Trier  nebst  Benutzung  amt- 
licher Q|)^ellen.  Trier  1869  im  Selbst-Terlag  der  k.  Regierung 
zu  T>ier. 

Per  Herr  Verfasser  erklilrt  im  Vorwort,   dass  der  Zweck  der  Schrift 
zunäclist  der  sei  die  Vorzüge  des  Mosel-  und  Saarweins  zur  Geltung  zu  bringen. 
Auüsordem  soll  dieselbe  dazu  dienen,  den  dortigen  Weinberg<<besitzern 
den  Beweis  zu  liefern,  dass  in  der  vom  Winzer  betriebenen  ».g.  „Wein- 
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Veredlung'',  oder  yielmehr  WeiBTerf&Uchvftg  die  gröntc  Gefahr 'fOr 
die  weitere  Entwiddung  des  dortigen  Weiobanes  m  finden  iet.  Die  viiaeB- 
•'sdiaftlichen  AnafOliningen  der  DD.  Eranti  und  Amoldi  erlAutem  genügend 
die  Knditlieae  dieier  gekOnatelten  Weine  für  Gesunde  und  Kranke. 

Des  Inh^^Veneidin^  ist  folgendes: 

Das  Mbsellied. 

Capitel-  I.  Der  Weinlmn  an  der  Hösel  und  Saar. 
„      IL  Nachvetsnng  der  Flädieninhalte  und  Reinertrige  der  Wein-' 
*•  gÄrten  im  Regieningsbesirlce.  Trier. 

„       III.  üpber  reipen  Wein.  , 
lY.  Die  Einriditnng  einer  Weinbaiisdiule  für  die  Mosel  und 

Saar. 

•„  •     V.  Notizen  fll)er  dio  morkwiiriliirrron  Weinjahre  yon  1070  18(57. 

* .    Anbang    1.  Vorschläge  zur  Förderung  des  Weinbaues  an  der  Mesel 

und  Saar. 

^        II.  L'eber  Cop^nac  fubrikation  an  der  Mosel  und  Saar. 

,      ni.  Die  agrikultur-rhemische  Versuchsstation  za  Wiesbaden. 

Wir  tinden  im  ersten  Capitel  nach  einer  interessanten  Ziisammenstelhiug 
vpn  gesehichtlicliern  und  statistisciiein  Materiule  folgende  Mittheiluugen  über 
die  heutigen  Bestrebungen  des  Weinhaus  an  der  Mosel: 

„Sehliesslich  wollen  wir  noch  auf  eiiu'u  rmstand  von  erheldielier  socialer 
^  Bedeutung  aufmerksam  machen.  Wie  das  Ka^mal  und  der  fabrikm&fisige 
Betrieb  den  Ideinen  ^buidw<frker  immer  mehr  bedgingt  und  aus  gewissen 
Geichftlltsbraacben  schon  Terdringt  hat,  ebenso  verfthrt  der  Kapitalist  und 
namentlich  auch  die  todte  Hand  dem  kleinen  Winzer  gegeno'ber.  Für  Lbtstereit 
bi  nur  noch  in  der  Assosiatinn  Rettung  m  finden.  Nur  durch  sie  kann 
er  zur  billigeren,  rationelleren  Behandlung  des  Weines  geführt  werden.  Es 
'sind  dalier  horeits  die  einleitenden  Sclirittc  geschehen,  um  zunächst  eine 
Mustcr-Kclterpenossenschaft  in's  Lehen  zu  rufen.  . 

Für  die  von  dem  landwirthsrhaftli(  heu  Vereine  für  Kheinpreussen  schon 
öfter  angeregte  Frape  wegen  Errichtung  einer  Winzcrsrhulo  ist  an  der  Mosel 
und  Saar  kein  Interesse  vorhanden.  Wollte  man  eine  Akademie  für 
Weinbau  errichten,  so  würden  die  Mittel  und  eventuell  walu'schcinlicJi  auch 
die  Alndemiker  fohlen.  .Unsere  grüsser^  Wefaibergsbeiitser  sdiicfcen  ihren 
Fachmaiin,  der  den  Wehibau  fttr  sie  betreibt  ^  lieber  gelegentlicb  einmal 
nacb  dem  Bheingan,  oder  nach  derPfids  «i  seiner  Beiehrang:  Oder  will  nmn 
nur  Verwalter  ausbilden?  Oder  die  kleinen  Winzer?  Dazu  ist  schon  jetst 
in  Kremmach  Gelegenheit.  Aber  die  Bewohner  der  Mosel'  und  Saar  be- 
nntien  sie  nicht.  Tiid  wesshalh  nicht?  Weil  der  Weinhau  nnendlicli  vieh; 
locale  Eigenthümlichkeiten  hat,  die  man  nur  mit  schweren  Verlusten  auf- 
zugeben pflegt,  so  ilass  selbst  Wei  n  hau- Wanderlehrer  par  lei«ht  mehr 
Schaden  anrichten  als  Nutzen  stiften  würden.  Dagegen  ist  sehr  zu  wünschen, 
daas  die  Local-Abtheilung  Trier  ihre  Weinbau  •  Station  mit  denen  der  Nach- 
bar-Loeal-Abtheilongen  Saarbnrg  und  Bernkastel  ki  Yerbiadnng  setit  und 
die  wiebtigeren  Fragen  dos  Weinbaues  gehörig  au  fi)rdern  ndit  Wie  Tiel 
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Nutzen  stiftet  der  TrierVhe  fliirtenhau-VenMn  den  hiesifron  llandelsgärtncni! 
Wie  viel  könnte  in  iilinlirlicr  Weise  für  den  hiesigen  Weinbau  gest ht'lu'nl  • 

Gehen  wir  nun  auf  die  schon  oben  an?e<leutotc  Weinnilschungsfrage 
näher  ein.  In  Folge  der  von  dar  fipiuT.ilver-iünimhing  des  landw irthnrhaft- 
lichen  Vereins  in  Rheinpreiissen  im  n»*il»te  isdii  zu  Düs^eUhjrf  gefassten 
Bleschliisse  stellte  derTrubident  dieses  Vereins  in  der  im  Monat  Fel)ruar  18(i7 
ttattgefundeiifii  Süiang  des  Landeg5conomie-Collegiunis  den  Autrag: 

„auf  EiImi  eines.  OeseUes,  welches  bei  retotiv  bolieii  Strafen  V8^  -  •  ' 
bietet,  Veine,  die  unter  Zugabe  frender,  ancb  an  sieh  nnschldlidier 
Stoire,  als:  Wasser,  Zucker,  FVnchtaifte  etc.  fibtisirt  sind,  au  Ter-- 
kaufen,  ohne  beim  Yerkauf  an  sagen,  dast  solches  geschehen  sei." 
Motivirt  würde  der  Antrag  dadurch,  dass  scImmi  seit  langer  Zdt  Ikn 
^  landwirthschaftUchen  Verein  für  Rheinpreussen  die  Weinverfillschungsfrage  • 
immer  wie<!er  nngeregt  worden  sei.  Später  erfuhr  man  die  Behandlung  der 
Frage  im  benarhhnrten  Helgien  und  hörte,  dass  das  (h>rt  hesteliende  (le- 
set/ ^'ute  Foltren  hahe.  Die  urou^sisch?  (Je.sandt^c  liaft  in  Hel'jien  wurde  um 
Aiisi\unft  ei^suclit,  weh  lie  bereitwilligst  unter  Heifü^'ung  des  ganzen,  offiziellen 
Materials  ertheilt  wurde.-  Die  Weinbau-Section  des  Vereins  bearbeitete  die 
Sache  und  ca^ntstand  die  Frage:  ob  unsere  bisherigen  Gesetie  wohl  ge- 
nügen dürften.  Eni  darüber  eingeholtes  Outachten  eines  bedeutenden 
rhemischen  Juristen  befriedigte  die  Section  nicht;  sie  trat  daher  mit  ihren  - 
nunmehr  fonnnlirten  Wünschen  vor  die  letzte  Gcneralvemmmlnng  des  . 
Vereins  und  drang  mit  denselben  durch.  Der  zum  Referenten  des  Landet; 
ökonomie-Collegiums  ernannte  Geheime  Ober  -  Regierungsrath  Moser  gieng 
in  seinen  Ansfuliruntri'u  auf  die  bestehende  (Msctzgebung  und  nameutlich 
auf  die  Jj^j  ;i04,  Hir>,  211  und  2»>1)  des  StrafL'eM  t/.buches  zurück.  Er  sagte: 
„>'arh  den  {}§  :M)i  und  20!)  ist  mit  Strafe  bedroht:  1)  wer  Wein  mit  der  Ge- 
sundheit schädlichen  Stoffen  vermischt,  und  wer  auf  diese  Weise  vermischten 
Wein  wissentiich  und  mit  Yerschweignng  dieser  Eigenschaft  verkauft  oder 
feilhllt;  2)  wer  W  einer  der,  unter  1  erwähnten,  Handlungen  sich  nicht 
gerade  einelr  büsen  Absicht,  wohl  abe^^n^r  Fahrllasigkeit  sdinldig  gemacht 
hat,  sofern  dadurch  wirklich  ein  Sdmden  entstanden  ist:  8)  wer  Wein  in 
Fässern  oder  Flaschen  fillsrhlich,  oder  mit  dem  Namen  der  Firma  tind  mit  , 
dem  Wohn<trte  des  Produzenten,  d!  i.  des  Weinbauer»  oder  Kaufmann»  be- 
xeicbnet,  wer  wissentli<'h  dergleirhen  fälschlich  bezeichneten  Wein  in  den 
V  Verkehr  bringt.  Ks  ist  mithin  ni«  ht  gestattet  .sul«  he  Weinetiquetten  na<  h- 
zuabmeu,  auf  denen  sich  die  lie/eichnuog  des  Weines  nach  der  Lage  uud 
der  Käme  und  Wohnort  des  l^rodusenten  oder  des  Weinhindlers  befindet, 
ganz  ohne  Rücksicht  auf  die  .Qualität  der  Waare,  welche  mit  der  gemischten 
Etiquette  in  den  Verkehr  gebracht  wird.  Allerdings  wird  der  f  260  nur  in  ' 
veiliältnissmässig  wenig  Fällen  Platz  greifen,  da  auf  den  .Weinetiquetten  der 
Regel  nach  nüV  die  Lage,  aber  nicht  zugleich  auch  Käme  .und  Wolinort  de9 
Produzenten,  oder  des  Weinbäadlors,  der  voll  diesem  gekauft  bat,  ange- 
geben wird. 

Es  scheint   indess   einer  Vervfdlsfiindignng  der  Ktiquetten  durch  die 
Merkmale,  welche  das  Gesetz  zu  seiner  A|iwenduug  voraussetzt,  ein  Be- 
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denken  nicht  cntpopon  zu  stoluMi.  Per  Produzent  und  sein  Abncliiner  haben 
hiebei  iti  fii'wissiT  HeziehuiiL'  ein  irlfiilus  IntoroKfir;  os  kiiuio  viclh'irht  nur 
'noch  darauf  au,  die  Hethciligtcn  übrr  die  I{('<iuisit('  des  ;J  2(;m  zu  belehren, 
um  sie  in  den  Stand  zu  seUseu,  den  Taiischungen  des  l'ublikunis  in  Bezug 
auf  die  Beiei^nung  der  Weine  entgegen  ni  wirken."  Brferent  fasste  schliess- 
Uch  seine  Aifteiit  folgendermassen  suBammen: 

„Was  znr  Aofrechtlialtiing  von  Tren  and  Glauben  im  Handel  mit  Ge- 
tränken und  Easwaaren,  insbesondre  mit  Wein  Ton  Seiten  der  Staatsgewalt 
überhaupt  angewendet  werden  kann,  ist  in  unserem  Strafgesetzbuche  vor- 
peschon.  Soweit  der  Antrnp  die  dort  vorpezoirhnete  T.itiic  überschreitet,  Ist 
tT  uiistiitthat't ,  soweit  er  utit  den  bereits  in  Geltung  stehenden  Vorschriften  , 
'  .übL'rt'iuütiimnt  ,  überflüssig." 

„Freiliih  map  es  sehr  schwierig  sein,  beim  Wein  den  Thatlfstinid  ciuor 
Verfälschung,  oder  im  Handel  mit  diesem  Getränke  den  ThatbebUiud  eiues'^ 
Betruges  zu'  constatiren;  der  Chemiker  wird  in  vielen  F&llen  ausser  Stande 
sein ,  narhzüwetsen,  dass  und  aift  welchen  Stoffen  die  nlit  der  Bezeichnung 
n^'^c^"  belegte  FlOssigkeit  besteht  und  ebensowenig  wird  der  Geschmack 
der  Weinverstindigen  allemal  den  die  VeriUs^hhng  begründenden  Znsatz 
herauszufinden  im  Stande  sein.  Diesem  Ucbelstande  wir^|^ber  auch  durch 
ein  Gesetz,  wie  es  der  Herr  Proponent  erlassen  zu  sehen  wünscht,  nicht  ab- 
peholfen  wonb'u ,  denn  dor  Beweisführunp  der  erfolpten  Vcrniisi  hiiiii:  des 
Weins  würde  lier  otVent liehe  Ankläpor  dadurch  nicht  üborhobon  werden." 

„Wie  überhau])t  im  «iflVntlicheu  Verkehr  »hi^  w  irksaniste  Korre<  tiv  pepen 
Benuchtheilipuug  des  l  iiitlikums  in  der  Konkurrenz  /u  suchen  ist,  so  aucli 
in  Bezug  auf  den  Weiuhandel.  Wer  gute  Waare  filr  angemessene  Preise 
liefert,  findet  Absatz  und  prosperirt^  wer  die  Konsumenten  flbervortheiltf 
verliert  seine  Nahrung  und  erleidet  dadurch  eine  weit  empfinÜichere  Strafe, 
als  ihm  das  Gesetz  zuÜQgen'kann.  Auf  dem  Gebiete  des  Handels  zu  regle- 
mentiren,  bleibt,  wie  die  Erfahrung  hinreichend  gezeigt  hat,  dodi  stets  mehr 
oder  weniper  ein  fruchtloses  Hemühen." 

T)as  Landesöconomie-Kollepiuui^hat  die  Ansicht  des  Referenten  acceptirt 
und  die  Ablehmmp  der  Pmjwsition  beschlossen. 

—  So  ist  denn  nicht  alizuseheu,  wie  der  alis(  hciilu  heu  Wcinverlalscliun^ 
ein  Ende  gemacht  werden  konnte.  An  der  Mosel  gehört  es  zu  den  Seltenheiten, 
wenn  man  in  einem  Wirthshanse  unTerfillsditen  Natnrwein  vorgesetzt  er- 
hftit,  und  doch  Ist  es  nur  letzterer,  dessen  Genuss  das  Menschenfaerz  im  voUen  ' 
Shuie  des  Wortes  erfreut.  *) 

Und  so  schliessen  wir  mit  dem  Wunsche,  dass  es  der  Hircction  der 
Section  „Weinbau"  des  luKlwirthschaftlichen  Vereins  für  Rheinpreusseu, 
wehlic  ihren  Sit/,  jcf/t  im  l!f  L;ieniii'/sbe/.irk  Trier  hat,  p(;linpeii  niöpe,  die 
Sectioneu  „Weinbau  '  der  Localabtheiliinpen  '1  rier,  Bernkastel  und  Saarburp 
zu  neuer,  er.'tpriesslieher  Thiitipkeit  zn  vereinipen.  Mit«  der  warh.<etulen 
Koneurrenz  ist  die  dringende  Nothwcndigkeit  eingetreten,  da^s  die  Weiu- 

I)  la  im  KAIMT  miitara  luM  wir  kftniieb  foUrmri»  Hnttwibiaf  ««■  9m  XrvtM  Nanwiad: 

„Ein  Auoflug  niich  KcM»>A1ir  Kk-bt  Blr  AnlaxH  in  oini  ni  Ktlurn,  iihrr  A'w  in  uiisircr  (Jf^fi  iid  bo 
§thx  ab«rh»nd  ii«1umb4«  VerAlHchuf ,  i.  g.  OalUaining  der  Weine.  W»brUch'.  es  ist  d»inU  cebr 
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produenten  an  der  Mosel  nnd  Saar  mit  vereioten  Kriften  dareh  ener* 
gischere  SelBstsorge  ihr  femeree  Fortkommen  sichern. 

Au  Capitel  III  tbeOen  wir  nnr  folgende  Stellen  mit:  '  * 

„Wer  Wein  kauft,  begehrt  das  aui  Traubeosaft  durck  weioige  Gährung 
erwo^lte  Produkt  und  nicht  ein  Fabrikat  aus  Wein,  Wasser  und  dem  aoge- 
■«■B^  Tranbenspcker.  Den  wirklichen  Tranbensucker  kann  der  Sehfller 
Gallas  wegen  des  hohen  Preises  nicht  verwenden. 


««it,  snr  ta  weit  gtkoniB»,  Hier  auf  4eai  recbtea  Bhainafor  wohnen  wir  so  eigentlich  in  Schatten 
te  BeWn.  Man  k*na  wohl  Mgen.  d«r  Weta  wielwt  lea  Oaathofbeaitzern  vor  den  Fenatem,  «o 
ilM  41a  Beb«  dnreh'dieMo  in  den  8mii  Uaeinreieheml ,  den  am  Eiche nt im- he  xitzenden  Z«chtt  am- 
ranV'-n  und  fr5«<hwrif  den  Saft  ihrrr  ll.«.  r'Mi  in  d"»siii  Kru«'  friiifiln  k  inntc.  Und  ilonnorh  «ind  die 
Gaotbofo  i^hnvd  gviiiihlt,  wi>  d«n  Kinbeiiui»cben,  wie  dun  FrLuiduo  nucb  ein  rvinea  GLu  W  ein  rer- 
•bfelehl  wtM.  lek  wUl  Mm  Ortoeh«ll>BniMi.  dsmil  Bieht  die  BedllehkeU  «ttfMcli  att  Ua- 
redUchk^t  leide.  Das  I'ebol  i)>t  von  iiu.-sfn  iinpnrtirt  werden  durch  fremde  WoinhändlWi  «eUlM  M- 
jlhrlich  im  Herlat^s ,  mag  derselbe  nun  einen  aasgcteichneten,  oder  einen  elenden  Wein  Teraprochen, 
nichi  mehr  Wein,  aondexn  nnr  noch  Traubta  aufliaufen,  nnd  aoa  einem  Traubenquantum ,  weiche« 
■af  4m  Mtar  «taM'faltieh«  WabnAdilm  aar  S  oder  lO  Pnder  Weinee  liefert,  aaa  aldit  etwa  das 
doppelte  Qnantnni.  sondern  Hohrtibo  20i  fwp.  60— SO  Fadar  geviaaea.  |Ub  at»«Bl  aad  fragt;  wl» 
iet  da«  möglich?  folgonderma^oon : 

lar  Mi  d«r  Leee,  waaa  die  NacM  eiagebroclMB,  aad  der  Maad  vaskUliar  gewordMi  tet,  k<Ma- 
men  auf  dem  llheinu  Kähue  «tili  und  fferäoMchloi«  berangei>chwommcn ,  n  i«'  rimteti-Fahrzeuxe.  weiclM 
nächtlicher  Weile  friedliche  liäfen  anlaufen.  K«  schleppen  diese  K&bne  J.a«ten  einer  wifenartigea, 
a«B  KartolFeln  bereiteten  MaiMe  herbei .  welche  mau  Znclcer  lu  neonen  beliebt,  oder  etille  Laadf^hr- 
•wka  ikan  M  Hacht  «ad  Hebd  dtaaalbea  IMeaet.  Dia  adnatadga,  atfCMarttga  Mawa  wird  ia  dia 

mit  Trauben -Mo«;t  f;>»ffillt«'ii  Rntt.-n  i.'.'wr.rf<  ii :  rnin  liisiiit  dii-  (JewnHcer  binni'-tr.  nvii  «n»  Pumpen 
nnd  Bronnen  and  im  Nothfalle  rouM  der  alte  Vater  lUioin  mit  tetnen. Wellen  Aut^bulfe  loteten.  Hat 
eatkaaai  Oeteta  UaiaiehaBd  gt^hveii ,  ao  keltert  aiaa  ea.  Mit  dea  ükdg  bleibenden  Traben  wi»- 
4erholt  man  dieselbe  Procedur  3,  4  ja  5miil.  Wenn  mdlith  die  K«;marterte  TrebfrmaBHe  den  Pienat 
Teraagt,  d.  h.  nicht  mehr  jähren  will,  dann  setzt  man  cheroische ,  die  Gährung  hervormfende  8ub- 
ataaiea  hinan,  nnd  stollt  die  znm  Uahren  nöthigo  Wärme  durch  iieizung  der  Keller  her.  Ia  diaa« 
Wataa  ladall  «ad  aiadat  aaa,  baaondan  waaa  die  Wlttvaag  IHlk  kalt  wird.  ai«kt  aaltaa  aook  Ua 

Senjahr  und  gewinnt  Weine  von  den  virscbieden-:ten  (!r;iden  nnd  .\bittufungen  -  für  alle  St&nde 
aad  Nationen.  Kachdem  hierauf  die  Wasaer-  oder  Landfahraeuge  mit  dem,  auf  heaagte  Weiae  ge- 
,',adlea**  Maae  keladea  werdea  find,  aegnet  aaa  die Orteebaftaa  aad  Weiftbeiga,  aaa  aükt 
liaat  aich  ein  ganze«  Jahr  nicht  m•'Ur•^M3hen  und  xprtcht  im  folgenden  Herbste  wiadat 
TOT.  Inzwischen  14nft  man  umher,  nach  Art  <ler  Hansiror  iiini  «l.iss  man  dann  bei  allen  U^ligen  nur 
reinen,  nichts  als  reinen  Wein  anbietet,  dass  man  alle  die  zahlreichen  Mittelcbaa  der  Tiuachuug 
aad  Uabarradaaf  juiwaidat,  aa  die  Wäara  aa  daa  Maaa  sa  iJliagaa,  «eretakt  aich  tmi  aatbak 

Waa  Piaaida  •»«rdem  'n'.trirt  ,  -I  is  h  ilnn  Kinheimische  nur  zu  nachgeahmt.  Wenn  auch  die 
Wtaiflr  die  Tarfilaekaag  des  Weines  nicht  gerade  in  ao  ai^er  Weise  betreiben,  wie  manche  WifaH 
biBdlar,  wMa  aaek  viala  tob  Ikaan,  bwaarea  CMtklea  Bama  gebead,  oder  wall  «ia  bei  dar  Waia> 

Sri>rikation  wenig  oder  nichts  gewnnnon,  ihre  Rt  putatiun  eingebOssA  haben  und  weil  ihnen  nicht 
s*lten  die  Weine  veril'-rben,  wieder  auf  den  Wt^  der  alten  Redlichkeit  znrückg»-fcebrt  sind,  so  hat 
daa  Unwesen  im  (ianzen  doch  arg  zugenommen.  Der  redliche  Winznr  musa  am  meisten  darunter 
Wdan.  Swar  aiaid  die  PMaa,  waUba  «r  fir  acta  Oawiaka  anielt,  iaaMikla  lokaoad,  aber  er  var* 

mag  höchst  »elton  mehr,  wie  ehedem,  seinen  ganzen  Weinvorrath ,  «tli-r  ein  )»r''>«>ieri"' Quantum  des- 
aalben  »of  einmal  »hnsetien;  eineatheila,  weil  so  viele  Weiuhändler  für  ihren  Handel  nur  wenig 
Bibaaflafl  lakr  badSrlSn,  aademfbaila,  weil  daa  gertgto  Uawaaaa,  walekaa  Ten  dea  reektaclafllniBa 
Winzer  sehr  bedauert  wird,  die  Ort«rhaften  in  fibeln  Knf  brlagi  aad  reelle,  bedeul* n  It  K.iufer  rer- 
Bcheucht.  Anaaer  dem  fabririrenden  Weinhändli  r .  di  r  immer  nach  fernen  R»'gionen  hinnteuert  und 
daa  Vertraaen  nnd  die  Unkenntnisa  der  Consuiuenten  benutzend,  seinen  tidckel  foUt,  so  lange  ea 
^ebaa  aaek  aidgUdl  tat,  aAtat  daa  OalUatroa  bdebstaaa  aoek  den  Innataa  Wtaian,  iadaa  diaaa  6*> 
legenheit  haben,  ihr  geringes  TraabeBq;BaBtaa  Jadaa  Jabr  in  aafeaeaaeaea  Preisen  n  varkaafta. 
Ailuka  der  Oeaologie.  1.     •  *       '  17 
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Durch  (las  nallisiren  krankt  der  Wein-Consiim  offmbAT«  weil  überall  der 
Argwoliii  im  Hintergrunde  steckt,  das  Gctriink  küimtc  f^efölscht  sein  und 
weil»  bei  dem  rtcnnssf  dos  {rt  tal^-clitcn  (Icträiikcs  auch  ohne  Koiintiiiss  des 
Hergangs  ein  NN  itlcrw ille  eintritt,  welcher  uns  lieher' zum  Bier  greifen  lilsst. 

Nirgends  wie  im  Weinlande  findet  man       gentipsnme  Leute,  die  das 

ganze  Jahr  nn  der  Aussicht  aut  einen  guten  Ilerhst  zehreu  und  die  aller 

Iloftiung  nicht  milde  werden.  Sollte  es  Bieht  bddan  der  Zeit  sein, 'für  diese 

braven  Produzenten  dabin  am  sorgen,  dass  sie  ihr  reines  und  gutes  Produkt 

ao  den.  Mau  bringen  ktanen,  ohne  dass  der  Fabrikant,  de/  Gallisbrer,  sich 

und  ihnen  den  Consumenten  Terschcuduo. 

•       •  • 

Anhang  I. 

Voncblag  zur  F(Mening  des  Weinbaues  an  der  Mosel  und  Saar  ron  Dr« 
Kail  WillialB  Inoldl,  Distriktsant  so.  Winningen  und  Vorstand  der  WeiA- 
bansection  in  der  Localabtbeilnng  des  laadwirthschaftlichen  Vereins  an  Coblena. 

Wir  entnehmen  diesem  interessanten  Anhange  Folgendes:  • 

Die  bevorstehende  Herabsetzung  des  K  ingangsxolles  von  4  auf  2'/s  Thlr. 
wird  ohne  Zweifel  den  Absata  des  einheimischen  Weines  noch  mehr  erschweren 


Es  können  Ja  dü  Weinflibrikftnt«n  ünmerhin  in  tiuref  Fftbrik»tion  einM,  wenn  Mch  noch  so  gerin- 
fOB.  T^teBfUBtaiM  rieht  entbehno. 

Wollten  sich  Stimmen  von  der  Mo?eI  und  Sa»r  erheben,  fo  irfirden  »le  ein  Ähnlichen  Oetriebo 
wohl  >nrh  Ton  dort  borlellten.  Wer  wird  Ieu|(nen.  ilan»  dieB«>«<  H  oii  ''in  nnrrdlir'hi'.'i ,  ein  linrhst 
un«hrenluft«s  iKt?  Die««  Woinfabriknnten ,  denen  Niitnand  bei  Aunzalilungen  auch  nur  einen  ahgc- 
MhlifliMMa  Pfinnif  iiiitMrKU«b«i  Ivf,  ita  radNlaCM  lieh,  Iknn  Mdrtfltoblgwi,  d«i  Wain  nlcM 

kennenden  Knnil'  n  ihr  tni^<T  iMi'-<  riehTÜn  TWr  thctirfs  fii'ld  inif7,uhAn^''-n.  l'rrl  wer  inörbto  bi^ntreiten, 
dMü  dM  niedere  Volk,  die  iirmrre  Klaase,  in  ihrem  tiefhhl«  tüt  Recht  und  Itodlichkeit  arg  gekränkt, 
In  fhwr  XonUttt  niclit  wenig  entehsttart.  dus  ihr  rittltehw  Clwn]rt«r  mJofbaa  w«rd«B  mitM, 

wenn  »io  fortwährend  ••ielit,  wie  yrhon  reiche,  ja  .ifl  Oberreiche  Kauflente,  walcft«  VOT  der  WiU  a«f 
(ieltnng  und  Achtung  Ansprach  inarhcii ,  in  lU  r  besagten  Weise  ihren  ^lummon  tu  rcrnn  hren  bc-  > 
müht  dind?  Doch  wi«  int  dem  «rgen  Ucbel  zu  steuern?  Hier  wäre  «in  Punkt,  wo  es  nnseron  Knm- 
mvn  nUM,  eraaUi^  aInsuehnItMi.  ^Sr  das  Fall,  Sua  «•  cfnmal  Sai«  lta««Mi  aollta,  nScMa 

ich  mir  erlauben,  »  inen  tinDassgeblirhen  Oei<etresvor<«rhlag  xn  inarhen  mit  etwn  fnlg«a46BFiragTaphen : 

i.  I.   Jedo  Verf&Uchnng  des  nattirlichon  Weinprodnktes ,  jedo  Versetznng  deaseihe*  mit  irgend  , 
atnar  aadaran  Svfatea«  n  ataav  aadoven  Zwaelta  ala  dam  da«  «ifen«B  Galnramha,  M  M  afaMt 

durch  die  fielet /.e  näher  {U  bestimmondeir  <;>'liMr.»r  iintiTJMujt. 

i.  2.-  Fftr  den  eigenen  Gebrauch,  fbr  den  Uaa^trunk  darf  Niemand  mehr  als  das  frthor  AMiclw- 
ateaarfMe  Quantum  toq  5  Eimern  /hbridren,  weil  dioMs  Quantum  für  die  etwa  beliebte  Vergiftung 
der  aigeaan  Paraon  auch  bahb  attrici^ii  Mafrea  biiif«leli&. 

f.  8.  K«  werden  in  abingrenxenden  I>i»itriVt<n  an"rV»nntp  «ad  gawit^enhaft«  WeinprAbler  und 
GhAmiker  bestellt,  welche  b«fugt  und  verpflichtet  »ind,  die  Welalafer,  besonder*  die  verdächtigen, 
alaar  Ravlaiaa  ■«  «ntarwarfen. 

|.  4.  wir<l  i-ino  hinreiehende  Zahl  ron  handreNt«n  Bflttoln  bextcllt.  welehe  dMlf  rorf&Iridit 
baftoadeaea  Fäaaern  Weines  aofort  ohne  Qnade  und  Erbarmen  den  Beden  fliaiaaeUi|«i  haben. 
'  Santa  ein  wlekm  Oaaala  mit  Strang«  dnrehgeniirt,  aUht  Uaan  kamr  Mt  daa  gaas*  Ua- 
wesuD  mit  Stumpf  und  Stiel  autizurvtten  vermögen?  Da  nnsera  BUBOMn  IndMa  so  bald  noeh  keia* 
Zeit  finden  <1nrft<'ii ,  nii  h  mit  dienern  (Segen.otandt*  eingehend  SV  bfifbatM  .  Sa  Bidchte  ieb  einstweÜoa 
das  »S/stem  der  .Schollze-l*«)litz  uchen  Helbsthilfe  empfehlen. 

Dia  Walaeawamenlea  aoUtan  aldi  fa  Jad«a  Orla  Toridadaa  and  aar  bal  taall  arprabtaa  Wala« 

Madlern  kaufen.     AIm-  ti  lft  Kii.h  :^elb*t: 

Ihr  Alle,  die  ihr  wohnet  an  den  rheinischen  Qaitadaa.  Stehot  ein  fftr  die  Kbre  Enrvr  Kebea- 
Mgal,  damit,  wmia  «taat  rrsaktaleka  VUwaa  nn  Aagiif  rMwAwtTia  waim.  «M  Sack  afakt 
aaga:  «Euer  un  t  Fuer  Rebenblnt  ist  des  Kampfba  aldit  Mihx  varUi;  hMk  kla  aach  Oallica,  dia 
UV  achoB  Itagst  galUsfarl  woidea  aetdt* 
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lind  tlurrli  die  nahe^.ii  freij^feKeWiie  ('miourreiut  der  grdsstPH  Wcinircltiotp  der 
(n'L'f'iiwart  —  Fiiirarns  und  Krankreichs  —  die  Lcbeuüfältigkeit  uuseres 
Weinluiiics  auf  t'iuc  ernste  l'rohe  stellen. 

Wir  werden  diese  (lefalir  einer  üliernui<  htigen  C'oncnrrenz  um  so  fester 
in'8  Auge  zu  faesen  b;il)en ,  da  sie  eine  ilauernde  seia  wird.  Die  Zeit  der 
Schutzzölle  ist  vorüber;  jeder  Tersaeh  sie  ftstndialteii' odMr  wieder  herzu- 
stelleil  wire  vergebllcb.  Dm  Freihudelssyskeiii  sdureitet  aMufiudtsam'sei- 
•  oer  YenrirkUdiuiig  entgegen,  nachdem  die  grossen  Nationen  sich  ihm  sa- 
gene^  haben.  Der  freie  Yerkehr  verspricht,  vofaosges^t,  dass  die  oner- 
liSBlichen  Bedingungen  der  Gleichherechtignng  und  Hegenseitigkeit 
erfüllt  werden,  so  viele  Vortheile*  dass  auch  der  Weinbau  sich  nicht  aus- 
Schliessen  darf,  wenn  ihm  d  i-e  jrrossen  Hilfsmittel  des  freien, 
raschen  und  si<  lie^u  Verkehrs  "geboten  werden. 

Ware  Alles  zutreftenil  was  in  n<'uerer  Zeit  "über  den  Weinbau  uiul 
seinen  Kinfluss  au,f  die  IJevö  1  k  erun};  laut  irewi irden  ,  so  wfn-de  die 
Situation  noch  viel  gefahrlicber»  erscheinen.  Zum  (lliick  aber  beruht  Man<  he8 
auf  VorausectxuDgen,  die  uur  Unhckanntschaft  mit  dem  innersten  Leben  diesem 
ITnHanweigee  Terrathen,  oder  auf  YomrtlieOen,  die  —  abskhtHch  gehegt 
und  ktknstlicb  gross  gesogen  —  nur  daliin  sielen,  der  Weinfabrikation 
im  Weinlaode  Verbreitung  an  versebaffen.  Dahin  gehOrt  das  Oerede  von 
der  Ungunst  des  Klimans,  von  der  nördlichen  Lage;  man  nennt 
den  Weinstock  ein  fremdes,  ein  sQdliches  Gewächs,  obschon  man  weiss, 
dass  der  Weinbau  überhaupt  nur  in  eniem  perailssigten  Klima  niöj^lirli  ist, 
und  alle  unsere  Cerealien,  Hftlsenfriubte  und  Ob.stsorten  ohne  Zweifel  eben- 
falls aus  dem  Ostr-u  stammen:  man  überfieht  die  anerkannte,  freilich  sehr 
merkwürdige  und  uberra:»(  heude  i'hatt>ache,  dass  die  bebten  Weine  in  die 
Polargrenie  ftUen,  so  in  Burgund,  in  der  CKampagne,  im  Bbeingau,  in 
Tokay,  Miria  etc. 

Man  Ufbauptet:  das  Klima  sei  kJllter  geworden  als  frftber 
und  stfltst  sieb  dabei  auf  eme  oberflftcblicbe  und  unrichtige  Classification  der 
JabrgAnge.  Man  spridit  giel  von  der  Unsicherheit  im  Ertrage  des 

Weinbaues  und  ^^eht  darin  oft  weiter,  als  billig  und  gut  ist  Wir  finden 
es  z.  B.  durchaus  nicht  in  der  Ordnung,  wenn  man  es  wagt,  sogar  die 
Kultur  der  l^ebe  im  Kheihjfan  rfls  eine  Agiotage  zu  bezeichnen"),  da 
hierdurcli  die  Lebensfahitrkeit  dieses  (.'ulturzweitres  <;eradezu  in  Fra>,'e  ge- 
stellt wird,  auch  für  solciie  (JeL'enden,  in  denen  der  Weiuliau  sj'bon  seit 
vielen  Jahrhunderten  mit  gutem  Erfolge  betrieben  worden  ist.  Sob  he  Be- 
hauptungen erregen  bei  denen,  d^  den  Weinbau  hirht  kennen,  «nur  zu 
leicht  eine  unrichtige  Meinung  von  dem  volkswfarthschaftlicb^  Werthe  des* 
selben. 

Die  als  Mittel  wider  die  Noth  empfohlene  Veredlung  des  Weins 
durch  fremde  Zusätze  konnte  doch  nur  als  Palliativ  gelten,  weil  diese  Noth 
keineswegs  durch  de]i  Mangel  an  gutem  Weine,  sondern  nur  durch  den 
Maiy[ei  an  Absatz  bedingt  war. 

>)  K.  Prof.  Dr.  Utokclbcrg,  ,Der  Ra«uiii«cbc  Wt^iubatt".   Wiesbaden  ISö«.  p.  VJ. 
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Der  Weinbau  hat  aber  jroraiio  in  jener  lan};en,  trüben  Zeit  nicht  blos 
seine  Lehe  nsfiih  igk  e  it,  sondern  auch  seinen  unsdiätzbaren  Werth  für 
die  dichte,  sparsame  und  fleissigc  Ikvölkerung  beurkundet.  Ein  durch 
die  WiUerungsTerhftltnisse  bedingter  Wechsel  im  Ertrage, 
trüR  nicht  blee  den  Weinhan ,  söndem  alle  Obstaorten,  iletreidearten  md 
selbst  die  genOgsamen  Knollengewächse. 

*  •  Was  Imnn  der  Winser  thnn,  vm  .die  Gefahren  der  nichsten  Zukunft 
leichter  zu  bestehen? 

« 

Erst  wenn  iliesc  Frage  gelöst  ist,  wird  ^\ch  die  weitere  daran  knn]>fen 
inwiefeni  die  Gemeinden,  Vereine  und  der  Staat  das  Streben  des  Winzers  za 
unterstützen  und  den  Erfolg  dessell)en  zu  .sichern  vermögen. 

Der  Winzer  nuiss  sich,  wenn  er  Hilfe  verlangt,  den  veränderten  Zeit- 
Verhältnissen  unterordnen;  er  darf  nicht  erwarten,  ^Jass  dasjenige  was  droht 
von  selbst  wieder  vorübergehen  werde;  er  U^t  nicht,  wie  das  Ilorazische 
Bäuerlein,  mOssig  km  Strome  sitzen  und  abwarten  wollen,  bis  derselbe  ab- 
geflossen ist;  er  mnss  entschlosseiv  selbst  die  Maasnegeln  ergr^en,  die  ge- 
^gnet  sind,  ihn  vor  der  drehflnden  Noth  zn  schätzen.  Bomit  rnht  die 
althergebrachte  Arider  Weinbereitnng  auf  einer  breiteren, 
wissenschaftlichen  Basis  und  li^n  dem  gewöhnlichen  Ver- 
fahren des  Winkers  weit  gediegenere  Kenntnisse,  viel  mehr  Intelligenz 
und  eine  tiefere  Einsicht  in  die^  Naturgesetze  zum  Grunde,  als  in  der  B^el 
vermuthct  wird. 

Bei  dem  gewöhnlichen,  landef^üMichen  Bau  zeigt  die  Kunst  des  Winzers 
sich  darin,  dass  er  seine  Arbeit  unverdrossen  zur  rechten  Zeit  und  mit  der 
nötbigen  Sorgfalt  verrichtet;  er  kann  aber  noch  mehr  thun,  um  sein  Pro- 
dukt zu  verbessern,  er  muss  Vieles  thun,  um  wirklich  edle  Weine  her- 
zustellen und  zwar:  A.  bei  der  Anlage  des  Weinberges,  B.  beim  Bau 
desselben,  C.  bei  der  Lese,  D.  durch  unbedingtes  Yenneiden  m  Kflnstdeien 
am  Weine. 

Der  Winzer  mnss  unbedingt  alle  fremde*  Belmischnngen  vermeiden. 

Er  darf  sich  nicht  selbst  untreu  werden,  *d.  h.  er  darf  sich  unter 
keiner  Bedingung  verleiten  lassen,  das  Ziel,  welches  er  äuf 
seinem  Wege  .sicher,  wenn  aui^  niebt  ohne  Anstrengung  und 
ohne  Opfer  an  Zeit  und.  Geld  erreichen  kann,  leichter  und 
rascher  durch  die  Kflnsteleien  k  la  Ghaptal,  Gall,  P^tiot 
.  u.  8.  w.  erreichen  zu  wollen.  Er  würde  sich  selbst  betrügen,  wenn  er 
sich  1)  über  die  wissenschaftliche  BcgrQnQung,  2)  über  die  angebliche  Nütz- 
lichkeit und  3)  über  die  rechtliche  Zulilssigkeit  eines  Gewerbes  tauschen 
Hesse,  welches  bei  freier  Concurreuz  den  Weinbau  zu  Gruude  richten  würde 
und  zwar  ans  foltrcnden  (iriimb'ii: 

I.  Diese  Künsteleien  !^ind  keine  Errungenschaften  der  neueren 
Chemie;  ^ie  bestanden  sciiou  vor  Chaptal.  Das  Gute  iu  ihnen  ist  nicht  neu, 
das  Neue  nicht  gut. 

Sie  fanden  Eingang  und  Geltunp,  weil  ein  frerinqer,  zuckera r nie  r  Most 
durch  Vcnuehruuj;  des  Zuckergehaltes  einen  alkuhoireichercu  Wein  liefert  ^ 
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Iber  dem  znckcrarmon  Moste  fohlen  noch  viele  andere  Requisite  eines  gnten  • 

Weines,  M  ornns  sich  die  Th.itsache  pr(»ipht ,  dass  durch  ZiickcrziLsatz,  welcher 

Art  uud  wio  -rros^  er  auch  sei.   aus  cinnu  ncrinpcn  Mo>-t('  nie  ein  wirklich  i 

guter  edler  Wein  hergestellt  wenlen  k;inn,  indem,  wie  bereits  l><inerkt.  ein 

UeberÜuäs  von  Zucker  die  ursprungiiciie  Säure  eine  Zeit  lang  verdeckt,  ihre 

Natur  aber  nicbt  amzaftndeni  vermag,  dieselbe  Tielmehr  bei  fortscbreiteyder 

CHUunng  um  so  sehiflier  bermtreten  lisst  Als  Ohaptal  im  Aafimge  dieses 

Jabrbniiderts  seine  erste  Arbeit  Ober  den  Wein  TerOlFentlicbtei  nannte  er  es 

sin  „ ntt tzliches  Konststaek",  einem  sauem  va4  schlechten  Mpste  Zocker» 

welches  Rohzucker,  Syrup,  auch  Honig  sein  könne,  ztmisctzen ;  nuui  werde 

dafür  einen  edleren  nntl  viel  geistigeren  Wein  erhalten.    Damals  waren  die 

Zusätze  von  Zucker,  Rosinen,  Syrup,  welche  man  zn  dergleichen  Most-  und 

Wein-Anschmienin^''en  gebrauchte,  nicht  hlos  bekannt,  sondern  auch  verboten. 

(Vergl.  die  Verordnung  der  Fürstl.  Würzburgischen   Regierung  wider  das 

Wein-  und  Mostl>rauen  oder  Anschmieren  von»  20.  Juli  1747.) 

Die  spateren  Mo«liHcati(»iien  des  Cliaptalisiren.s  beruhen  auf  der  Anwen- 
f      duug  Iremder  Zuckersorteu,  statt  des  echteu  Traubenzuckers. 

•  n.  Diese  Kflnsteleien  haben  andi  dnrch*die  Chemie  keine  festere 
vissensehaftliche  Ornndlage'  gewonnen.  Ilan  bat  dieselbe  in  der 
vorgeblichen  Identitit  der  Zncker-  nnd  Alkobolarten  nnd  noch 
gewisser  in  der  chemrschen  Theorie  der  Oihrnng  m  ibden  geglaubt  - 
Aber  eine  derartige  Identitit  besteht  weder  zwischen  den  Zuckersorten,  noch 
swischen  den  daraus  hervorgehenden  Alkoholarten.  Die  Verschiedenheit  des 
Ursprungs  tritt  durch  die  Gährung  noch  deutlidier  hervor.  Es  ist  durchaus 
"nicht  so  vollkommen  gleich,  wie  Dr.  (Jall  l)ehaui)tet  hat,  oh  (fie  Natur  allen,  zur 
Rildung  eines  vorzüglichen  Weine)?  notbigen  Zucker  in  der  Traube  hat  ent- 
stehen lassen ,  oder  ob  man ,  wenn  die  Öuuuc  fehlte ,  einen  im  Organismus 
efaier  anderen  Pflanie  gebikteten,  oder  fUniknissig  ans  Eartoffehnehl  nnd 
Schwefelsinre  hergestellten  Zocker  dem  Tiranbensafte  snsetst.  * 

a)  Die  Identitit  gründet  sich  nnr  anf  die' Elementar- 
Anal  yse;  mdem  man  swei  Sto&,  die  beim  Verbrennen  gleich  viel  Kohlen-  • 
siore*,  Wasser  und  Stickstoff  liefern,  für  identisch,  d.  h.  fflr  eins  und 
dasselbe  erklärt,  ohschon  Herr  v.  Liehig  selbst  anerkannt  luit,  dass  die 
,  chemische  Kit  nientar-.Vnalyse  nicht  die  mindesten  Anhaltspiuikte  zur  Reur- 
theilung  und  Erklärung  der  Eigenschaften  der  orgaiiis<lien  Verbindungen 
ahgicht,  da  z.  R.  die  r.auniw<dh"aser,  der  Mibhzucker  und  die  Sauerkraut-  • 
säure  genau  gleichviel  Kohlenstoff,  W'asserstoff  und  Sauerstoff  enthalten, 
Zucker  und  Gummi  nur  gleich  an  Bestandtheilen  znsammeugesetzt  sind, 
Strydmin,  Chinhi  nnd  Calfein  genau  dieselben  Antheile  KohlenstolF,  SUck- 
sfeoff  nnd  die  Elemente  des  Wassers  enthalten. 

Die  ansserordentlidie  Verschiedenheit  der  Eigenschaften  bei  den  orga- 
nischen StoHien  beweist ,  dass  die  Elementartheile  jedesnoal  anders  geordnet 
smd;  dass  es* der  Chemie  noch  nicht  gelungen  ist,  diese  DüTerens  ni  erkli- 
ren,  ist  kein  Grimd,  dieselbe  m  leugnen,  oder  gar  so  folgern,  der  eine 
StolT  könne  durch  den  anderen  ersetzt ,  ja  in  den  andern  umgewandelt  wer- 
den, fiet  der  grAssten  Aehnlichkeit  und  Glei6hartigkeit  der  Zusammen- 
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BPtzung  zeigt  jeder  besondere  Naliu  kör]»i'r  besondere  Kijrensi  haftrn  und 
Eigenthümlichkeiten ,  die  ihm  in  -.üWn  Stailien  seiner  Entwicklung  anhaften 
und  vorzugsweise  seine  technische  lirauclibarkeit  bestimmen.  So  bemerkt 
Payen  nit  Recht,  daae  alle  Sorten  Amylom,  ah:  KartoffebDehl,  Sago, 
Arrowroot,  das  ftehl  der  Getreidearten  ehien  besonderen  Geruch  haben,  den 
sie  einem  flflofatigen  Stoff  verdanken ,  welcher  einem  jeden  eigenthOmlidi  ist 
Wenn  daraus,  nachdem  das  Amvlum  in  Zacker  vA'wandelt  worden,  durch 
Gfthning  Alkohol  erzeugt  und  iler  Spiritus  abdestilUrt  wird,  so  müssen  diese 
Geruch  gebenden  Stoffe  in  das  Destillat  übergehen.  So  tritt  der  Tlnterscliicd 
der  einzelnen  Zuckerarten  nianclinial  ei-st  in  dem  versrliiedenen  frerncli  und 
Geschmack  der  c^oistigen  Getranko  liervor,  welche  vermittilst  der  (üilirunt? 
daraus  bereitet  werden.  Es  ist  nicht  schwer,  den  1- rauzbranntweiu  von  dem  • 
Kombraontwein,  dem  Kartoffelspiritus,  dem  Rum  und  Arrak  zu  unteradigi- 
'  den,  nnd  doch  sind  es  nur  kleine  Beimischungen,  Uie  den  Character  und 
Werth  dieser  Alkoholarten  bedingen,  Beiansehnngen  so  geringer  Qnantttftt. 
dass  es  dem  Chemiker  schwer  £üllt,  dieselben  aussuscheiden.  Man  nennt  sie 
Gftlirfilc,  weil  sie  erst  lici  der  (lalniinff  hervortreten.  Dieses  Gübröl  er-' ^ 
scheint  bei  dem  Kartorft  lalkolKd  als  da.s  bekannte  Kart  ot'felf  nsclöl,  als 
Amylalkdbol .  bei  dem  Weinbranntwein  (esprit  de  vin)  tritt  es  als  Hofiquet 
auf  nnd  veileilit  demselben  seinen  hohen  Werth.  In  den»  Naturwein  wird, 
sich  nie  Kartoftel-Fuselol,  in  der  Kartufft-lmaische  nnd  dem  gallisirtc'n  Moste 
nie  Weiubouquet  bilden.  Ks  fallt  daher  nicht  auf,  wenu  sich  in  einem  galli- 
sirten  Weine  ein  entschiedener  Fuselgeschmaek  entwiefcelt 

Die  Lehre  von  der  Identität  der  Zuckerarten  ist  demnac)i 
unrichtig  uird  ir releitend;  sie  ist  es  insbesondere  in  Beaug  anf 
den  ans  der  Kartoffel  bereiteten  UhwtlicieB.  TrMhMiraefcary  der 
sich  durch  seine  abweichende  Wirkung  auf  das  polarisirte  Licht  mit  der 
grttsstcn  Zuverlässigkeit  von  dem  wirklichen  Traubenaocker  nntersdieiden 
lässt.  »Der  KartoHVl/.iicker  besteht  nämlicli  nur  aus  Glyrose,  welche  das 
jKdarisirte  Li«ht  rechts  ablenkt,  der  echte  Traubenzucker  ist  dagegen  ein 
Doppelzueker  und  enthalt  1)  einen  festen  Zueker,  die  (Mycose,  wclrhe  aus 
der  lutsine  heraus  crystallisirt ;  21  einen  tius.sigen,  syrn]mhidichen  Zui  ker, 
die  Chylariose,  welche  mit  der  grössten  Energie  die  Polarisationsebene  nach 
links  ablenkt  MerkwOrdjgerweise  hat  jede  dieser  Znckerartan  dieselbe  che- 
mische d.  h.  ]»rocentische  Zusämmensetsnng,  wie  der  Tranbenxucker  tm 
Ganzen,  und  doch  sind  ihre  Eigenschaften  durchaus  Terschieden,  da  die 
Verbindungen,  welche  die  Olycose  eingeht,  sich  von  denen  der  Chylariose 
unterscheiden.  So  sind  beide  zwei  ganz  Torschiedene  Kftrper  trotz  der  vfdligen 
Uebereinstimmung  ihrer  chemischen  Zusammensetzung.  „Hienlber  darf  man 
nicht  erstaunen",  sagt  MauuuMie  (>;.  7:5  p.  81),  „die  Chemie  hat  viele 
Heisi)iele  solcher  Wunilerlichkeiten  (bi/arriM-ies)."  Aber  diese  wunderlichen, 
der  wissenschaftlichen  Voraussetzung  geradezu  widersprechenden  Natur- 
erscheinungen sind  keine  Launen  der  Natur,  sondern  neue  interessante  Auf- 
gaben fftr  die  Naturforsehung. 

Maumen^  gesteht  es  zu,  dass  man  emen  grossen  Irrthnm  beg&ngcn 
habe,  indem  man  die  Znrkersorten,  welche  man  dem  Wehie  zugeben 
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wollte,  vorwor  hs  clte.  Es  erklärt"  skh  aber  leicht,  wie  man  in  diesen 
Irrthuin  goratlion  konnte.  „Dio  Thy larios«'  untorsrlifidet  sirli  so  wenijj  von 
der  Glvi  ose,  dass  der  feine  ünterx  liiod  aiuh  h^ute  noch  ni«  lit  deutlich  wäre 
ohne  das  mächtige  Httlfsmittei  der  Forschung,  das  uns  Herr  Biot  in  der 
Polarimetri«  ntr  Verfügung  gegtallt  llat^  ete.  (vergl.  §.  423  p.  816  flgd.) 
Es  wire  in  der  That  voU  aa  der  Zeit,  dasB  die  Cheodker  die  onpaaseode  , 
and  irrefUirende  Bewleimang  des  Kartoffebmckers  mit  dem  Namen  «Traoben- 
Zucker**  aufgäben;  jedenfalls  bat  sich  die  Identität  derselben,  welche  noch 
in  Liebig's  ehem.  firiefen  (18D9  I.  274)  eine  Bolle  spielt,  aberlebU 

b.  Dam  kommt  die  aosserordentliche  Sebwierigkeitt  den  KartolBibmdcer  . 
rein  dansnitellen.  Wi'ihrend  der  Umwandlung  de«  KartofTelstarkemehls  in 
Zneker  mittelst  Schwefelsäure  ent^rickelt  si«  h  ein  überaus  ekelhafter  Geruch,  * 
dor  zum  Theil  auch  noch  den  Lösnnjren  des  KartofVelzrukers  inbärirt  und 
beim  Krhit/.en  derselben  wahrnehmbar  wird.  Dabei  gebt  die  T'iinvandlung 
des  Stärkemehl«  nur  nlhnälig  vor  sirh ;  ^es  gibt'*,  sa^'t  Anthon ,  der  sich 
mit  diesem  (legenstande  sehr  eingehend  befasst  hat,  j,bei  der  Umsetzung  der 
Stärke  iu  'Zucker  keinen  Zeitahsrimitt,  bei  welchem  in  der  Flüssigkeit 
gende  nnr  Zocker,  oder  selbst  nnr  vergibrbare  Stolfo  flberbanpt  torbanden 
sind ;  er  aktbüt  leicbt  eine  bedeutende  Menge,  eines  StolKes,  der  kefai  Qnmmi 
mdir,  aber  aneh  noch  nidit  Zdcte  geworden  ist,  and  somit  die  Ver* 
anlassung  gibt,  dass  die  so  erhaltene  .Zuckerlösung  nur  TO  '/s  bis  '  4  vor- 
gäbrt.  Sctst  man  in  diesem  Kalle  das  Kochen  länger  fort,  so  geht  allerdings 
der  gährungsunfäbi'je  Stoff  allmilitr  in  Zucker  über,  —  zu  gleicher  Zeit 
winl  aber  ein  Theil  dt  s  i:«  ]>il(ieteu  Zuckers  zu  Caramel,  das  weder  krystalU-  * 
sirbar.  noch  cährungsfiiliig  ist.'' 

Die  meisten  Stürke/.uckersorten,  welche  im  Handel  vorkommen,  ent- 
halten 18—21  Prct.  fremder  .Substanzen,  die  nicht  gäbrcn;  sehr  häutig  steigt 
nach  Dr.  Mohr  (der  Weinstock  und  der  Wein.  Coblenz  1864,  p.  215)  diese 
Menge  bis  an  SO  nnd  86  Prot;  ja  die  Zebl  der  ünreinjgkeiten  ist  (nacb 
8.  217)  in  einzelnen  FftUen  anf  40  .und  selbst  aber  46  Prct.  gestiegen.  Sie 
bleiben  dann  im  vergobrenen  Weine,  geben  ibm  einen  widi^en,  pappigen  ' 
Geschmack  und  sind  die  Ursachen  zu  seinem  raschen  Verderben.  Mobr 
statuirt,  dass  der  Kartoftelzucker  höchstens  5  Prct.  fremder  Stoffe  enthalten 
dürfe,  nnd  droht  die  Excedenten  der  Oeffentlicbkeit  zu  ühei-geben.  (S.  217.) 
Schon  vor  ibm  hat  (iall  dieselbe  Drolninij  ver-^ebiich  ansfewendet,  ,nnd  zwar 
wiederholt  in  seiner  pracl.  Anleitim!,' ,  IS.'jl  ji.  liil  ;  .in  Höttger's  jiolytechn. 
Notizbl.att  1850,  in  seinen  vortheiihaft^sten  Mtjtlioden  l.s:)8,  S.  11  n.  s.  w. 
Aodi  nach  Manmen^  bat  der  Wein  durch  den  Zusau  von  Kartoifelzucker 
oft  eme  so  naehtbeiKge  yerUmterung  erlitten ,  dass  er  als  nnlmnchlwr  ver- 
worfen werden  mosste.  (Le  vin  a  regn  de  cc€e  m^tbode  une  alt^ration 
funesto,  et  i1  a  fall«  se  hAter  d'abandonner  nn  si  maavais  moyen 
(§.  41ß  p.  311.)  Ohne  die  sorgfältigste  chemische  PrOfnng  darf  die  Glycose  ' 
dem  Weine  nicht  ein  verleiht  werden;  feine  Weine  dürfen  nie  etwas 
davon  aufnehmen.  (§.  427  ]).  318.)  —  ]\oi  den  vielseitipen  Klagen  über 
den  Fuselgeschmack  der  Kallisirten  Weine  hat  man  mit  Recht  die  Verwen- 
dung des  KartidfeUuckern  bei  dem  Gallisircn  einer  Vermischung  des  Weinca 
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mit  fuselhaltigem  Branntwein  verprlichcn.    (S.  „Unsere^  Zeit,  Jahrbuch  zum 
GooTenationslexikoo.''  Leipzig  iS'ü,  lY.  Hcfft,  8.  M4.). 

c.  Bobr-  und  lUbensaeker,  die  in  ganz  reinem  Zustande  „identisch" 
Bind  und  bei  der  Gfthmog  dnrcb  den  Einfliiss  der  Hefe  aucb  mit  dem  echten 
Traubenzucker  „identisch*  werden,  bringen  dennoch,  Aach  doppelt 
raffinirt,  fremde  Stoffe  in  den  Wein. 

W&hrend  nftmlich  der  echte  l^nbenmcker  bei  der  Gftbmng  TolMndig 
in  Alkohol  und  Kohlensiure  zerftllt,  bleiben  nach  den  Gähningsrersuchen 
von  Lavoisier  und  Th^nard  4  Prct.  des  gewöhnlichen  Zackers  unTergohren. 
Dieser  Kückstand  ton  4  Prct.  bildet  eine  extractartige ,  zerfliessende ,  im 
Wasser  leioht  löslirhe.  Masse,  «lie  ekelhaft  scluneckt,  schwach  sauer  roagirt, 
aber  weder  Stickstoft'  noch  ein  Amuioniaksalz  ciitlialt,  (Vergl.  Berzebiig, 
Lehrbuch  der  Cheuiie.  3.  Aufl.  VIII.  Bd.  S.  !t2.)  Auch  Graham,  Hoffinaun 
und  Hedwoüd  erhielten  bei  ihren  Gahrungsversuchen  mit  einem  Zusatz  von 
IV«»  2  nnd  8  Yolum  Pitt,  nasser  Hefe  aur  Znckerldsong  ausser  Alkohol 
nnd  Eohlensftnre  4,4— 8,n  |md  8,7  Prct  eiüer  nicht  mehr  glhrnngafthigen, 
.dnnkelbradnen,  extractartigen  Masse,  die  sie  mit  der  Glneinsinre  Ter- 
gleichen,  und  welche  wegen  ihres  Gehaltes  an  Milchsäure  einen  bitt^m, 
sauren  Geschmack  hatte.  Sie  fanden  mehrere  Stoffe  darin,  aber  keinen 
Zucker,  ohschon  die  Masse  im  Stande  war,  Kupferoxyd  zu  Knpferoxydul 
y.n  rcduciren.  Muhh-r  fand  im  Bonk-auxweine  keine  Ghu  inf,aure,  obschon 
dieselbe  sich  sehr  schnell  und  lt  i<  lit  aus  dem  Zucker  einwickelt.  Aber  diese 
Glucinsäure  wird,  auch  mit  Kalk  verbunden,  &ehr  leicht  in  Apugiucin- 
afture  umgesetzt.  (Chemie  des  Weines,  S.  269.) 

Hieraus  er^clart  sich  die  dunklere,  ins  Gelbe  und  Bräunliche  spielende 
Farbe  aller  mit  liohrzucker  versetzten  weissen  Weine,  die  an  der  Luft 
sehr  rasch  noch  dunkler  wird  und  durch  keine  Schünuug  beseitigt  werden 
kann. 

nMerkwürdig  ist  es'',  ntuib.  James  Johnston*s  chemischen  Bildern,  aus 
dein  Englischen,  Leipzig  1854,  S.  189,  »dass  die  Art  des  sugesetata^ 
Zuekers  einen  so  grossen  Einfloss  anf  den  Geschmack  des  Webes  ansaht 
Doppelt  rafiBnirter  Bohr-  nnd  Rabenzncker,  anscheinend  doch  ganz  ein  und 
dassdbe,  oben  als  Zusatz  zum  Champn^^ncrmost  sehr  verschiedene  Wir- 
kungen. «Der  erstere  ertheilt  dem  Weine  das  Aroma  und  den  lieblichen  Ge-, 
schmacjc  «les  Zuckersaftes,  der  andere  den  unantronehmen  RübenKeschraack. 
Im  Weine  lassen  sich  durch  den  Geschnuuk  und  Geruch')  leicht  Spwren  von 
Unreinigkeiten ,  welche  von  dem  Zucker  lurriiliren ,  auftinden,  wiihreiul 
weder  das  Auge,  noch  die  Nase,  noch  der  Mund  dieselben  in  dem  raffinirten 
Zocker  selbst  entdecken  kann." 

d.  Dieser  unglücklichen  Theorie  von  der  Identität  begegnen  wir  auch 
noch  auf  einem  anderen  Felde,  anf  dem  der  Ofthrung,  welche  Herr 
Jnstns  Ton  Liebig  mit  der  Fftulniss  identificirt  • 

>)  MAuuieiie  b«iipricJil  dea  Eftben-ti  e  r  a  c  U  ie»  Uübauuckcra  und  gl%»bt  «in  Mittel  gefunden  u 
kabM,  dniMikca  n  tnkfinnwii,  hfttt  m  aber  gdMfaB  (]  671,  p.  472). 
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e.  Vi'hvv  die  wissonsfliaftli» In*  BruMündiing  der  eolossalcn  Mnltipli- 
cation  des  Woinos  ü  la  Peliot  halien  wir  Nichte  mitzutheilen,  da  weder 
ihr  Urheber,  der  Kaufmann  zu  Chamirey,  noch  Maomen^,  der  das  Yer- 
fahren  nmstiiidlidi  niiltheilt,  den  »ZnckerwaBser-Weiii*  (vin  d'ean 
merfe),  der  onr  als  Wein-SniTogat  (unttatioii  de  Tin)  dienen  loll,  fllr  wiifc- 
lidien  nWein'*  anagelien  wollen,  and  MfuuneB^.aelbet  den  echireren  Rech- 
nnngifehler  bei  der  Analyse  des  Trauhonsaftos  rügt,  wonach  letzterer 
88—90  Prot.  Wasser,  nur  9—10  Prct.  Zucker  und  1  Prct  an  Weinstein, 
Gerbstoff,  Farbstoff,  Harz  und  wesentlichem  Oel,  so  wie  allen  anderen  Sub- 
stanzen zusammen  f^enommen  enthalten  soll,  woraus  srhliesslirh  cefoltfort 
wurde^lass  dii^  99  l'rrt.  Zucker  und  Wasser  auch  anderweitig  beschafft 
werden  konnten.  Mauniene  nennt  das  nun  einen  Irrthum,  oder  vielmehr 
einen  groben  Schnitzer  (une  erreur  ou  plutot  an  lapsus  graye);  der 
lioet  entludte  wenigstens  das  Doppelte  an  Zocker. 

III.  Bei  so  unsicherer  Mrissenschaftlicher  Grundlage  bedarf  es  kaum 
einer  weiteren  AiDifiBlirang,  data  die  Kintielflien  beim  W^e  4arch  die 
]inenere  WiHsenschalt  nichts  an  practischer  ZaTerlissigkeit  ge- 
wonnen haben.  Sie  Verden,  trots  des  umfangreiehen,  complic&rten  Appa- 
rates an  Instramenten  und  Reagentien  anch'  in  ihrer  neneaton  Geataltnng 
idcht  nach  wissenschaftlichen  Grundsätzen  auspeflbt. 

Mit  den  besten  HiUfsnn'tteln  der  Wissenschaft  und  der  Technik  ist  es  • 
bisher  nicht  gelungen,  die  Schwierigkeiten  zu  beseitigen, 
welche  der  augeblichen  Veredlung,  d.  h.  der  Herstellung 
eines  wirklich  guten,  edlen  Weines  aus  mehr  jeder  weniger  unreifen  Trau- 
ben entgegenstehen,  falls  man  dieses  durch  fremde  Zusätze  ^auszufahren 
Temeht 

Ea  ist  schon  achwicrig,  genaa  sa  ermittaln,  waa  and  wieviel  jeder 
Hoat»  den  man  YcibeHem  möchte,  an  viel  nnd  m  wenig  hat;  ea  gehört  da- 

aa  eine  umständliche  qualitative  nnd  quantitative  •chemische 
Analyse  des  zu  verbessernden  Mostes,  eine  Operation,  die  mehr 
Zeit  und  Gold  kostet,  als  man  in  der  Tiegel  darauf  verwenden  kann;  dazu 
konunt ,  dass  man  überhaupt  nur  einzelne  Bestandtheile  der  Traube  und  des 
Weines  genauer  kennt ,  während  man  üher  andere ,  eben  so  wesentliche 
Theile  noch  uicht  im  Klaren  ist,  aber  auch  abgesehen  hiervon,  sie  nur 
aehwer  eraetzen,  folglich  sehr  schwer  die  ToUe  Harinonie  der  Be- 
atandtheile  ond  Wohl «nmftgUch  jene  feate,  organiaehe  Yerbin- 
dnng  deraelben  herateilen  könnte,  welch«  jedea  Natarprodakt  der 
Art' an  einem  nnnaehahmliehen,  originellen  Oanaen  macht. 

Namentlich  hat  Dr.  Mohr  keine  genauere  oder  caverliiaige  Analyae  dea 
Mostes  und  dea  Weines  gebracht.  Er  fahrt  die  bekannten  BeatandUieile 

des  Weines  nur  nnvoUständig  auf,  arbeitet  bei  der  Untersuchung  mit  za 

geringen  Quantitäten  ,  so  dass  Stoffe,  die  nur  in  geringer  Menge  im  Weine 
vorkonnnen  ,  unter  seinen  Händen  vollständiir  verschwinden,  wenn  sie  auch 
zu  den  besten  nnd  werthvollsteu  Hestandthcilen  des  Weines  gehören.  So 
z.  B.  übergebt  er  die  Phosphor  säure  und  die  Magnesia  ganz,  obsch^n 
UcKinaky  and  Maumen^  mit  Recht  ein  besonderes  Gewicht  darauf  legen; 
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er  ühersitlit  tlio  Bomorkunj,'  Miildor's  fS.  312),  dass  die  unvorbroniibaren 
Stoffe  als  Kfim/XMchoii  der  Ao<ljthcit  deü  Weines  von  der  firössteii  J'edeutunt^ 
sind.  „Wer  sich  von  dt!r  Veifulschung  des  Weines  ftbcrzougen  will",  sagt 
Haider  anadrttcklich,  „der  richte  some  Anfmerhuainkeit  gerade  hiaraof,  in- 
'  er  einen  lebten  Wein  welcher  den  Namen  der  Sorte  trigt,  die  unter- 
.  sndit  werden  xdl,  damit  vergleichL*  ' 

In  dem  Kapitel  vom  Weinstein  und  den  Sftnren  (S.  94.  96)  bot  sich 
ihm  die  beste  Gelegenheit  auch  diese  Frag^  an  erörtern. 

Bei  der  entscheidenden  Wichtigkeit,  welche  der  Gehalt  an  Apfel- 
tftnre  fBr  die  Werthbestimmnng  des  Traubensaftes  und  des  dar^s  gewon- 
nenen Weines  hat,  insofern  der  Wein  aus  mehr  oder  minder  unrften  Tran- 
ben  statt  d^r  Wei nstninsfture  .eine  entsprechende  Menge 
Apfelsänre  enthält,  wie  es  Mohr  selbst  S.  95,  141  und  193  ausdrücke 
lieh  anerkennt,  und  bei  dem  ontscliieibMien  Wertho,  welchen  deinniirhst  eine 
gonane  Oestimmung  des  Apfelsäure^^elialts  im  Vori^'leich  mit  dem  (lehalfan 
Weinsteinsänrc  bei  der  rhoniisrhen  Knnittlnng  der  Weinverfalsrhun?  hat, 
insofern  diese  Säure  der  unreifen  Traube  sitdi  auch  in  dem  angeblich  ver- 
besserten oder  „veredelten"  Knnstpi>odnkte  wiederfindet,  mag  dasselbe  ans 
'  mehr  oder  weniger  onreifiBn' Tranben,  oder  ans  Apfel-  und  Bimensaft,  oder 
aus  Johannisheeren,  Vogelbeeren  oder  Berberitsen  angefertigt  sein  (vergl. 
Zeitsefar.  des  bmdw.  V.  für  Rh.  18fi2,  S.  156—166)  —  mnss  es  um  so  mehr 
bedauert  werden,  dass  Mohr  auf  die  quantitative  Bestimmung  der  Apfelsäure 
und  ihrer  Salze  nielit  eintr^üangen  ist.  Höchst  bedenklich  erscheinen  aber 
die  sieh  wiilersjireelienden  (iniiide,  durch  welche  er  die  FeststclbniL'  der 
chemischen  Difterenz  der  Kunst](n»(lnkte  al)/.nlehnen  sucht.  Dass  diese  Fest- 
stellung Schwierigkeiten  habe,  kann  im  Krnst  nicht  eingewendet  werden 
da  die  Trennung  der  Apfelsäure  von  der  Weinsteinsäure  leicht  und  sicher 
ist,  weil  nnr  die  Weinatemstare  mit  KaU  Weinstein  liefert,  und  anderer- 
seits die  Apfelsiitre  mit  Kalk  oder  Kreide  den  apfebanren  Kalk  liefert,  der  * 
im  Wasser  IdchUAslieh,  in  Alkohol  nnlAslich  ist,  auch  die  vollständige 
Abscheidung  der  Apfelsäure  in  Müldorfs  Chemie  des  Weines  (S.  265)  deut- 
lich gelehrt  ist.  Dass  die  Apfelsäure  sich  in  sclilecliten  Jahren  atich  in 
reifen  Trauben  linde  (Zeitsch.  18ti2,  S.  1<)2),  widerlo^rt  sich  von  selbst  und 
würde,  wenn  es  wahr  wäre,  nnr  die  bekannte  Thatsache  erklaren,  dass  in 
schlechten  .Tahren ,  in  denen  keine  Traube  reift,  auch  kein  guter  Wein 
wächst  „Kiu  Wein,  der  ApfeUäure  enthält,  ist  nicht  deswegen  unecht, 
oder  ▼erftJicht*'  (S.  96),  das  wird  er  erst  durch  fremde  Zus&tae,  die  ihn  ni  . 
einem  guten  oder  edlen  Wein  machen  sollen.  Dass  „ApfelsAnre  eine  der 
Weinsäure  ähnliche  Säure"  sei,  dass  sie  im  Weine  dieselben 
Dienste  leiste,  der  Gesch  raack  aller  Säuren  absolut  pleich 
sei"  (S.  144)  sind  Ausroden,  die  Mohr  (S.  193)  selbst  widerlegt,  da  er 
sagt, dass  an  sich  schon  „der  Geschmack  der  A|)felsaure  scliwächer, 
ihr  reberfiang  in  ä  t  h  ei  ait  i  ltc  Ve  r  1»  i  n  d  nn  f;e  n  leichter"  sei, 
liehaupt nutzen,  die  mit  der  Wirklidikeit  nicht  übereinstimmen  und  nur  dazu 
•  dieneu  .sollen,  die  Mängel  einer  Methode  zu  beschönigen,  weldic  sich  mit 
.  der  Bestimmung  der  Säuren  en  bloc  b(^uagt,  die  mit  dtei  Titrirverfehren 
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weder  ilcr  Wissenschaft  noch  der  Praxis  genüi^t  und  weder  die  Arten  der 
Säuren  unterscheidet ,  noch  bestimmen  kann ,  wie  viel  tlavon  auf  den  Wein- 
stein und  die  aniU'rcu  Dnppelsalze  gerechnet  werden  mua8,  auch  in  der" 
Regel  es  versäumt,  die  Kohlens&ure  vorher^aHSzotreiben ,  was  nach  Man- 
bmb6  daidi  einen  Strom  von  Stkkatoff'  gesoheben  wxm  737).  Hierin 
liegt  eine*reiclie  Fehlerquelle.  Auch  Tenreehielt  Dr.  Mohr,  wie  frflher 
Dr.  Call,  die  SAure  des  Mostes  mH  der  des  Weines,  die  ra  der 
grossartigsten  Verdünnung  ÄnlaSB  gibt,  indem  einestheils  die  freie  Kolilen- 
Am  des  gihrenden  Mostes,  /mderntheils  die  bedeutende  Menge  des  Wein- 
steins ,  der  sich  in  den  Hefen  ahlapert  und  an  die  Fasswände  festsetzt,  zu 
verkehrten  Ma>sn'^rln  fiihrt.  So  kann  es  kommen ,  ^dass  der  Kallisirto 
Wein  It'icht  dieje.nige  Säure  Verliert,  die  zu  seinem  Wohl- 
|;eschmack  uueut behrlich  ist",  ^dadt^rch  wurden  anCänglidi  galli« 
ilrte  Weine  «fters  alrfad  befunden"  (Mohr,  8«  tOS).  „In  guten 
and  Mitt^jahren  ▼erdftnnt  nan  die  Moste  svedonisng  auf  6  p.  M.  Sture*, 
sagt  Mohr  daselbet,  „in  schlechten  Jahrgftngen  sottte  man  nicht  unter  6  bis 
7  p.  M.  heruntergehen.".  „Es  ist  schon  foigekommeni  dass  in  schlechten 
Jahren  Moste,  die  auf  7  p.  M.  Säure  TcrdOnnt  varen,  naeh  dem  Ver-  ' 
gAhren  einen  Zusatz  von  Säure  erhalten  mussten."  / 

So  gelangt  man  nach  Dr.  Mohr  „auf  einem  Umwege"  (d.  h.  da* 
durch,  dass  man  dem  Most  zu  viel  Säure  entzieljt  und  nachtriiglich  deren 
wieder  zusetzen  uiusn)  zu  der  Ansicht-,  dass  der  Sauregehalt  des  Mostes  zu 
seinen  edelsten  Bcstaiultheilm  gehört  (S.  19 Ij.  l'nd  was  kann  am  Ende 
dci  Laie  mit  einem  cumplicirteu ,  zerbrechlichen  Apparat  und  mit  chenri- 
sehen  Beaffentien,  die,  wie  die  Ammoniakflflsslglceit,  bei  jedem  Qebranche 
durch  Verdunsten  ihren  Gehalt  Terftadem  und  dann  den  Säuregehalt  noch 
•  fiel  grösser  erschefaien  lassen,  ausrichten?  Kr  kann  nur  sieh  selbst  und 
Andere  täuschen.  ,.£&  lässt  sich  nicht  in  Abrede  steUen,  dam  die  Aus- 
mittlifyg  des  Säuregehaltes  des  Mostes,  mittelst  dieser  Instrumente  eine 
grössere  Gennui^'kcit  und  Aufmerksamkeit  erfordert,  nls  man  bei  den  selltst- 
arbeitendcn  Wiimnn  voraussetzen  darf"^.  sagte  schon  Di.  (Jall  in  den  vor- 
theilliaftesten  Methoden  Irt^s  s.  3G.  Die  neue  Most-Pipette  und  die  (Quetsch-  • 
hahnhürette  haheil  nichts  geändert. 

Eben  so  unsicher  ist  die  Destiunnung  des  Zuckergehaltes 
durch  die  Most  wage.  Ohne  ein  vorgängigeä  Filtrircn  des  trüben  Mostes 
durch  Fütrirpapler  fiihrt  ihr  GdHrtuich'  lu  den  echweisten  Irrtbümera.  Mohr  ' 
verweist  auf  die  TabeUe  des  Dr.  Oall,  um  aus  dem  spedf.  Gewicht  den 
Prooentgehalt  des  Titnbenzuckers  lu  finden,  und  bemerkt,  dass  Oall  bei* 
ihrer  AuftteUnng  auch  auf ^e  übrigen  BestandtheOe  des  Mostes  Rftcksicht 
genommen,  ohne  die  erläuternde  Bemerkung  Tiairs  hinzuzufOgm ,  dass 
diese  Tabelle  schwerlich  fftr  den  Most  a  11  e  r  T  r  a  u  b  en  sor  te  n 
und  aller  fJegenden  gleiche  (iiltigkcit  halten  werde,  da  der 
Kxtractgehalt.  den  Zucker  ungerechnet,  nach  den  lu^iicr  Im  kannt  gewordenen 
Untersuchungen  zwischen  1,.-...  und  4,u  l'rc  t.  variiie.  (I'ract.  Anleitung  1H(>1  S.  78.) 

Dr.  i'ohl  (Behelfe  zum  Gallisiren  der  Weine,  Wien  lHü:{  S.  23)  be- 
merkt auiulrüeklich ,  dass  die  Mnetwagen  diirchgehends  nach  uuricbligeu 
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Principien  ronstniirt  sind  und  boiin  (rpbraiulio  unbedingt  zu  fcblorhafton 
Kesultaton  füLr(Mi  müssen:  s(dbst  das  besser  »onstruirte  Saehaioineter  ergibt 
Abweichungeil,  die  über  4  Vrct.  stoigeu.  Mau  sei  daher  genöthigt,  zu  an- 
deren Zuckerbestimmangenf* seine  Zuflucht  zu'mhmen,  wenn  man  annilienid 
riditige  Resultate  wOnieht,  PqM  gibt  der  Polariaationsprobe  den  Vornig,  da 
dieeeUw  bei  geoOgender  Graat^keit,  EinÜMhlieit  und  Raadilidt  der  Dorcli- 
fOhrung  darbietet  Da  ein  gutes  PolarisatiottBinstrument  aber  100  Tblr. 
*  kostet,  80  ist  es  auch  nicht  für  Jedermann. 

Mit  solchen  kostspieligen  „Behelfen'*  ist  dem  Winzer 
.nicht  gedient.  Er  verwendet  das  Geld  für  solche  Apparate, 
die  in  seiner  Hand  doch  jedenfalls  niihts  als  zer  b  recbli  clA'  Spiel- 
zeuge sind,  und  ebenso  die  Gelder  für  den  so  u n z  u v e r I ii s s i g  e n 
Traubenzucker  viel  ökonomischer  und  sicherer  auf  Qic 
Besser ang  seines  Weines  durch  d#n  BSnger,  den  man  deshalb 
an  der  Mosel,  seiner  nachhaltigen  Wirlnmg  wegen,  kun  und  gdt  „Besve- 
rnng*  nennt 

IV.  Der  angebliche  N  utzen  di  eser  Künsteleien  ist  beider 
Unxuverlässigkeit  der  Mittel  lind  Wege  sehr  preclr,  Ihr  Schaden  dagegen 
augenfüllig ,  nachhaltig;  sie  sind  dem  Weinbau  geradezu  verderblich. 

Die  Veredlung  dei-  geringsten  Weine  durch  fremde  Beimischungen  und 
die  Vermehrung  guter  Weine  auf  das  Drei-,  Vier-  und  Siebenfache,  wie 
sie  in  unserer  Zeit  gelehrt  werden,  sind  durchaus  gleichbedeutend  mit 
der  Gold  mach  er  ei  des  Mittelalters.  Wurde  doch  die  Wirkung  des 
Steiucä  der  Weiseu,  den  mau  suchte,  und  den  schlaue  J3etrüger  schon  zu 
^besitieii  Torgaben ,  von  den  Anhingem  der  Akhemie  a]&*der  des  Fermen- 
tes fthnlidi  angeidien.  „Yerwandelt  nicht  die  Hefe  die  Pflanaenäifte  der 
Znckerwasser  durch  die  Umsetsung  derBestandlheile  in  das  verj angende 
und  stä^rkende  Waaser  des  Lebens  (aqua  vitae),  bewirkt  es  nicht  die 
Ausscheidung  aller  l'nreini|fkeiten?  Verwandelt  nicht  der  Sauerteig  das 
Mehl  in  nährendes  Brod  ?  —  Der  Freiherr  von  Liebig  führt  diesen  Aus- 
gpriuli  des  Georg  Ripi)el  au<  dem  15.  Jahrhundert  in  seinen  cliemisehen 
Brieten  an  (I,  S.  56)  und  behauj»tet  dabei,  die  Alchemie  sei  niemals 
etwa.s  Andere»  als  die  Chemie  gewesen".  (—  Doch  wohl  nur  die 
Chemie  auf  einem  bedenklichen  Abwege ,  scheint  es  uns. 

Diesen  Goldmachern  und  Adepten  gleichen  die  modernen  Weiu- 
chemiker,  welche  die  Kunst,  das  flüssige  Gold,  den  Wein  machen 
an  können,  Torgeben  und  thefls  In  ihren  Laboratorien,  thdls  m  ihren 
Schriften  des  Fermentes  habhaft  an  werden  sucfen,  dessen  sie  zu  ihrer 
Wdn&brikation  nicht  entbehren,  das  sie  aber  nach  der  Qährnng  aus 
ihrem  Fabrikate  nicht  wieder  ausscheiden  können,  welches  alsdann  bei  dem 
Schwanken  zwischen  Gfthrnng  und  F&ulniss  zeitig  verdirbt 

Es  ist  <ler  Kunst  bisher  eben  so  schlecht  gelungen»  einen  guten  Wein 
als  G<»ld  zu  machen:  man  kann  beide  nur  nielir  oder  weniger  täuschend 
naclnnacben;  und  je  edler  und  kostbarer  der  Stoff,  um  so  grösser  ist  die 
Versuchung,  ihn  zu  verfälschen.  „Ks  gibt  schwerlich  einen  gesuchte!»  Wt'in" 
aa^  ein  gediegeuer  Artikel  über  Weinbercituug  (iu  der  Zeitüch.  die  Natur, 
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Juni  1857).  .,(1«T  nirlit  zutrlcidi  sein  üloüitimi's  Spitonstüok  in  dcti  Spelunken 
jener  Hexjuim'istor  f;i|^lf,  wrlrlie  r.nriltaiiwMMno  aus  Sclilclitii.  Cliaiiiinif.mer 
aus  Aepfeln,  Malaga  uiul  L'ngarwfiuo  aus  llusinen  hervorzaubern,  mit  linefn 
Worte,  das  cauaan'schc  Gcheimniss  gefunden  zU  haben  scheinen,  Wasser  in 
Wein  m  vermmdeln,  ja  selbit  der  Zeit  mi^ Erfolg  ine  Handwerk  ploacheii, 
dem  kautiiehen  Oebriu  ein  kflnetildiea  Alter  andickten,  die  Weinflaacben 
mit  Weinstein  incroitiren  nnd  auch  die  StApael  ftrben  lernten.  ICan 
iat  in  der  neuestoji  Zeit  anf  dun  besten  Wege,  den  guten  Ruf  selbst  der 
besten  Wdnländer  sa  nntergreben  und  damii  der  Weincultnr  vollends  den 
'  Garaus  zu  machen."        .  .  • 

Die  Fabrikation  macht  in  der  That,  wenn  sie  Erfoltr  hat, 
einen  rat  Ion  eilen  Weinbau  unmöglich,  weil  letzterer  ihrer  Con- 
currenz  ireireniilier  die  extraordinärei^^Baukosten  l>ei  den  hohen  Zinsen  des 
Aulagekapitals  nieht  mehr  lohnt.  Sie  liat  ihn  iiherall  in  die  hedräng- 
teste  l^age  versetzt  —  «elhst  auf  den»  absoluten  Weinboden  der  gesegnet- 
sten Weingegenden;  —  so  in  Ungarn,  wo  grosse  Strecken  des.  TortreflTlifih* 
sten  Wdnlandea  in  der  Hegyalja  verödeten,  seit  die  Bosinenweine  snr  Heft" 
Schaft  gelangten.  .Man  sieht  dort,  nach  dem  Magyar  Si^to,  der  Uber  den 
Yerfidl*  des  Tbkaier  Weinbanes  und  den  Terminderten  AlMati  des  Mtoeser 
Weines  berichtet,  in  guten  T>agen  Einder-  nnd  Ziegenheerden  weiden,  wo« 
vor  einigen  Jalirzehnten  die  besten  Weine  gediehen  (vgl.  Centrai-Anzeiger, 
Frankfurt  1856,  No.  11).  So  wurde  in  Portugal  der  Absatz  der  edelsten 
Erzeugnisse  im  Douro-Ciebietc  erschwert  und  gehemmt,  seit  in  Oporto  die 
Weine  geringerer  T.agen  durch  den  Zusatz  der  Jerupiga  (aus  HoUunder- 
beeren,  Zucker  und  Branntwein  bereitet)  noch  stärker,  schwarzer  und 
sfisser  gemacht  worden ,  als  es  die  echten  Portireine  sind ,  dagegen  aber 
auch  jede  Spur  des  natflrlichai  Aroma*«  ebbflssten;  so  liod  in  Italien  nnd 
Griechenland  die  Namen  der  berOhmtesten  Cresoemen:  des  edlen  Fa- 
lemers,  des  Massiker»  u.  s.  w.  verloren  gegangen,  wdl  die  KUnstdei  die 
Kunst*  verdrängte;  weil  man  des  scheinbar  handgreiflichen  Nutaensr 
wegen, die  wohlfeilen  Mittel  des  Betruges  an  die  Stelle  der  mühsamen  nnd 
ko8t8]Neligen  Methoden  der  Weinveredlung  treten  Hess  und  den  unendlichen 
Schaden  übersah,  der%us  jedem  GeschMt,  das  nicht  reell  ist,  erwachsen 
muss.  •  * 

So  lange  die  gekiinstelten  Weine  nur  unter  dem  Titel  guter  Naturweiue 
verkauft  werden  können«,  wird  der  gerühmte  Nutzen  dieser  Kün.stMeieu 
nur  durch  einen  Betrug  eifectuirt ,  selbst  wenn  ihre  Ausführung  leichter 
nnd  sicherer  wire,  als  sie  es  wirklich  ist 

Die  Verwerthung  der  geringsten,  sonst  unv^rkinfliehen 
Weine  hat  keineswegs  die  flbertriebene  Bedeutung  fOr  die  Existent  des 
Wimm,  welche  man  ihr  beilegt,  denn  diese  ist  doch  wohl  nur  durch  den 
gesicherten  Absats  seiner  weirthvollen,  verkäuflichen  Produkte  bedingt  und 
würde  gerade  durch  die  Verwendung  der  geringsten  Weine  zur  Weinfabri- 
kation den  schwersten  Eintrag'  erleiden,  nicht  blos  wenn  er  sich  selbst,  trotz 
des  fehlenden  Wissens  und  der  mangelnden  Fonds  mit  «1er  Fabrikation 
befassen  wollte,  sondern  auch  wenn  er  der  Weinfabrikation  im  Orosüeu  das 
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Materkü  lieferte,  «eQ  ihm  Ton« dem  Fibrikanieii  die  geringen  Weine  nur 
m  den  geringsten  Preisen  abgenommen  und  Terede]^,  d.  h.  seheinbar  seinen 
besseren  Produkten  besserer  Jahi^inge  ihnlich  gemacht,  gerade  diese  vom 
Harkte  vordringen  würden'.  In  beiden  ykWen  richtet  er  seinea  Credit  and 

guten  Namen  zu  Grunde,  nn^^as  gerühmte  Mittel  wider  seine  Noth  —  dio 
"\Vi'iiif:\l)rikatinn  —  ist  sdilimmer  als  die  Krankheit,  denn  es  steigert  die- 
scllu',  weil  es  ilt'U  Absatz  seiner  guten  und  echten  Weine  durch  die  Con- 
currenz  ih-r  L'ekünstelten  erschwert  und  das  Vertrauen,  ohne  wehhes  der 
Weiuhaudel   uieiit  bestehen   kann,   zu   Grunde  richtet.    I)a#  Künsteln 

•  Einzelner  hat  schon  oft  dem  guten*  Ruf  der  renommirtestcb 
Weinorte  schweren  Schaden  angefügt  and  den  Weinabsati  ins 
Stocken  gebracht  ^ 

^  Selbst  der  Freiherr  v.  Bafb,  welcher  es  ftr  efai  Vorartfadl  hilt, 
wenn  der  Weinconsnment  nnr  dem  eigentlichen  Tranitenwein  den  Namen, 
„Wein"  rindidre,  da  es  ihm,  wenn  dieses  Vornftheil  gewichen,  gana  einer- 
lei sein  ^dnne,  ob  sein  Tischwein  ans  Trauben  oder  Kartoffeln 
bereitet  sei  (verel.  die  Erzeugung  und  Behandlnng  des  Traubenweing. 
Fninkfnrt  IJ^f)!,  S.  18(»),  erklärt  es  für  „einen  niedertriichtipen  und  straf- 
baren lU'truft,  wenn  sich  ein  Verkäufer  crlaidtt.  die  Eitrenthiinilichkeit  des 
Weines  gewisser  Orte  oder  Weinirependen  nachzuahmen  und  solche  für  deren 
Erzeugniss  zu  verkaufen."    „Er  betrügt  dadurch  den  Käufer  und  verletzt 

*  das  Interesae  der  Weinprodncenten,  deren  Itnf  dnreli  sokhe  Waare  in  Miss- 
credit  kommen  kann,  abgesehen  davon,  dass  sie  im  Besitze  einer  Wein- 
q^tAt  sind,  anf  welche  der  Natur  der  Sache  nach  de  ein  alleiniges,  aus- 
schliessliches Recht  haben."  Würde  man  zu  diesem  Zweck  auch  den  besten' 
Traubenwein  verwenden,  so  bleibt  die  Sache  dennoch  immer  ein 'Betrug. 
„Wird  daher  Traubenwein  als  solcher,  oder  Wein  aus  einem  bestimmten 
Weinorte  oder  von  einem  gewissen  Jahrgange  verlangt«  so  ist  alles  künst- 
liche Erzeugniss  dieser  Art  ein  Hetrug."    (S.  187.) 

Dass  jenes  Vorurtlieil  auch  im  Jahre  185(>  noch  nidit  gewichen  war, 
erfuhr  der  Freiherr  von  Habo,  als  er  am  Iß.  December  jenes  Jali;es  unter 
anderen  Weinen  auch  5  Ohm  gallisirten  1850er  Tischwein  aus  seinem  Keller 
in  Weinheim  zur  Versteigerung  aussetzte.  WfthreA  die  übrigen  sorgfältig 
behandelten  Erzeugnisse  des  berühmten  LMwbrthes  zu  guten  Preisen  ab- 
gingen, erfolgte,  als  der  gallishrte  Wein  an  die  Reihe  kam',  kein-  Gebot 
dtftauf  (s.  deuts^  Verkehr  1867,  No.  6). 

Derselbe  Freiherr  Ton  Babo,  einer  der  eifrigsten  Apostel  der  Wem- 

fabrikation,  erkl&rt  'nachträglich  in  derselben  Schrift  als  Resultat  seiner 
Weinverbesserungsversuche  im  Grossen  in  den  Jahren  1847,  184U  und  1850, 
p.  215  Hgd:  „Es  ist  daher  eine  durchaus  falsche  Ansicht,  we'un  man 
glaubt,  durch  den  Zusatz  von  Zucker  den  Wein  eines  gerin- 
gen Jahrgangs  denen  eines  guten  gleichstellen  zu  können." 
}i\xr  der  Zucker  unil  der  hieran»  entstehende  Alkohol  wird  veiiiielirt.  „Aber 
die  Voraflge  ehus  guten  alteti  Jahrgang,  in  welchem  alle  übrigen  ge- 
sehmaekfaildenden  Stoffe  nach  Lage  und  Boden  gehörig  ausgebildet  worden 
'sind,  wM  er  vte  leiyent^  Dass  diese  B^auptong  nfeht  bk>s  Theorie  ist,- 
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seigen  »nch  unsere  Proben.  Et  sind  gute  Probe»  an  rieb,  Iiaben  aber  mit 
dem  edlen  Hnbberger  von  1846  nnd  1S48  darebaos  Iteine  Aebalicblceit.  Es 

fehlt  die  cijre  nthümlirlie  niiinu'.  so  w  io  ;illos  (ilirige  Cha- 
rakter istisc  e  dieses  WeinoH.  Wir  haben  durch  den  Zurkerzusatz 
nur  Pinon  anpfnfhnion,  triuklmren  Wein,  aber  durchaus  keinen  IIiiMter^er 
erhalten.  Pa,  \sn  uum  hi-stiniinte  Jalir<r;iiiL'<'  mler  l)el<aunte  Lau'tii  ver- 
fälsclien  will,  nuisj^en  andere  Mittel  zu  liuUc  ^enonuncn  werden,  <lie  an 
sich  schon  /.nr  "NVoinschiuiero^rei  gehöreu."  Aber  mit  dem  Zucker/uiuitz 
lifßm  aacb  eine  bedeutende  Schmiererd  vor  üch  geben,  irenn  aämtidi  mdir 
Zucker  genommen  wird,  ala  der  Most  guter  Jahrgänge  an  der  Mostwage  in 
.  einer  gegebenen  Lage  zeigt.  Dann  wird  das  Terbiltniss  der  Weinbestandtbeile 
durchaus 'Terittdert,  die  Gftbruog  nimmt  einen  anderen  Verlauf,  und  man 
erhält  einen  We(n,  in  dem  man  ^las  rf  bormasa  von  Alkohol  nnd  Zucker 
leicht  erkennt."  (übt  man  puten  .liiliririingen  einen  Zuckerzusatz,  so 
ninss  das  aus  demselben  Hrund  für  eine  Fälsrluinii  anire-ifben  werden** 
ik.  217».  Kr  erinnert  nicht  trän/  ri<  litip  in  die-rr  Ur/irliniii:  an  deir  Che- 
miker Mollerat,  den  Ilesitzer  einer  KartotiVlzuckerlabrik  in  Pouilly, 
wel^tt^m  gegenüber  die  Weinprodncenteu  und  Weinbändler  iu 
der  Teraammlang  der  Wetnprodoeeotaii  an^  Dijon  de^ -Znckeraniats 
vorwarfen:  J  • 

*    ,  1)  dass  er  die  Natnr  des  Burgunderweines  ändere  und  dessen 
Bonquet  an  Grunde  richte; 
2)  dass  er  den  Wein  an  aUcobolraidi  mache  nnd  dadurch  den  Oe. 

brauch  desselben  vermindere; 
d)  dasH  die  AVeine  eine  Nei^rung  snr  Fermentation  beluelten  nnd 

w  e  n  i  «r  e  r  h  a  1 1  b  a  r  w   r  e  n  : 
4)  man  könne  lieini  Zuckerzusafze  im  1.  Jahr  weder  die  Nuancen 
der  Qualität  nocli  der  (ie^end  untersrheideu. 

Die  Mehrheit  der  \V»'in|)ro<lui  entcn  spi  iu  h  sich  daher  entschieden  dahin 
aus,  das»  das  System  des  Zuckerzusatzes  (Sucruge)  in  Burgund 
verlassen  werden  mAge  (vergl.  Domield^  die  Wein-  und  Obstprodu- 
centen  Deutschlands^.  4ßb\ 

Pen  fekOnttelten  Weinen  fehlt  nidit  blos  gftnaüeh  das  eigenthtmliche 
Bouqnet,  welches  t»esonderenTranbens4yten  angehört,  sondern  au^  der  spe- 
eifische  Weingernch,  der  jedein  reinen  Naturweine,  selbst ^dem  gering- 

Sten  ei^'en  ist,  der  laufre  an  der  ausgeleerten  Weinflasche  haftet?* Dieser 
erfrischende,  balsamische  Weingeruch  stammt  ohne  Zweifel  Ton  dem  önanth- 
sauren  Aethyloxyd ,  dem  sojr  Oenanthätber ,  der  hei  weitem  weniper  flüchtig 
ist«  ab  Alkohol,  indem  sein  Si(MleiMinkt  -\-  225  bin  280«  beträft.  Der 
Grundstofl"  des  OenantliAtbers  ist  eine  li  tte  Siiure  ,  die  Oeiiantliinsäure ,  die 
haliUat  als  ein  fettes  Ucl  aus  dem  Weinmost  ausgeschieden  hat  und  aus 
den  ^Tranbenkemen  ableitet  Ea  ist  daher  eine  Fetts&ure  im  Weine  auf- 
geiast;  dieses  Fett  betrug  aber  in  lOOyOOO  TbeiTen'  Wein  nur  6  Theile. 
»Man.  wird  nicht  fett  davon  werden",  schreibt  Mulder  S.  ^64,  nuad 
doch  ist  er  ein  integrirender,  ja  der  weAntlicbste  BesJtandtheil 
aUer  Natnrweine. 
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Hieraus  erklärt  sitli ,  dnss  man  von  jeher  unter  den  Kennzeichen  und 
Eij^enschaftoii  eines  pnten.  gesunden  Weines  den  Geruch  oheuau  Stellt.  So 
erklärte  vor  700  Jahren  die  herühmte  Schule  zu  Sa  1er no:  . 

Vina  prohautur  odore,  sapore,  nitore,  colore.')  * 

Kein  Arzt  darf  es  wahren,  einen  Wein  als  Heilmittel  zu 
empfehlen,  der  nicht  vollkommen  rein  ist.  Zu  einer  Verwendung 
des  Weines  in  grossen  (iahen  können  sich  nur  Mittelwcine  eiirneu;  schwere 
Weine,  oder  solche,  deren  Alkoholgehalt  künstlich  erhöht  worden  ist,  wür- 
den geradezu  nachtbcilig  wirken.  Auch  heute  noch  gilt  der  Ausspruch  *dea 
'  Pliniufl :  Non  est  alind  quicquam  Tino  modice  sumto  ^itOius^,  indem  er 
binzufligt:  Salaberrinram,  coi  in  mueto  nihil  additum  est*) 

Bei  allen  gekfinttelten,  chaptolinrten  oder  gaUisirtfliL  Weinen,  bei  denen 
doch  nur  ein  atirkerer  AUcobolgebalt  das  Besultat  der  angeblichen  Yer- 
bessemng  bildet,  tritt  die  Wirkung  des  Alkohols  im  Gegensats  zu  der 
physiologischen  und  therapeutischen  des  Weines  offen  an  Tage.         ^  ' 

Nach  den  übereinstimmenden  Üntersnchnngen  von  Proiit,  Yierordt, 
Bdcker  n.  A.  vermindert  der  Alkobolgennss  die  Haut-  und  Lnngin-Aus- 

dOnstunj^  in  einem  Grade,  dass  in  1  Ifinnte  115,  in  24  Stunden  also  105,000  C. 
Centimeter  KoMensäure  weniger  ausgeschieden  werden,,  als  im  Normal*« 
zustande,  während  der  Wein  diese  AusdCmstunpr  erhöht.  Gleiclizeitig  werdeif 
täglich  auch  2V'9  Pfund  Harn*)  weniger  hei  Alkoholgenuss  ausgeschieden, 
als  hn  Normalzustände,  während  der  Wein  diese  Ausdunstungen  bedeutend 
verstärkt.  Hieraus  begreift  es  sich,  dass  der  fortgesetzte  Alkoholgenuss  die 
wichtigsten  Absonderungen  stört  und  dadurch  die  AlkohoI'Dysorasie  mit  der 
Fettanhänfiing  im  Blute  herbetf&hrt  Man  weiss,  dass  der  Alkohol  die  Em- 
pfindung'des  Hnngei^  «schwicht  und  den  Stoffwechsel  beefaitrichtigt;  man 
hsft  ihn  desshalb  eine  SparbOchee  genannt,  weil  er  das  NahmngsbedOrf- 
niss  des  Arheiters  beschränkt;  -  aber  er  thut  es  auf  Kostm  der  Geistea- 
und  Köri>erkraft,  die  er  untergräbt.  Er  regt  auf,  aber  er  stlrkt  nicht,  ea 
folgt  eine  grössere  Abspannung  darauf. 

Der  Chemiker  kennt  die  r.öslichkeit  des  Eiwuss  in  Weinsteinsäure, 
selbst  heim  Vorhandensein  von  Alkohol  und  (Jerbsäun',  die  sonst  das  Kiweiss 
niederschlagen  (vergl.  Mulder,  Chemie  des  Weins,  S.  21. \\.  Der  galli'sirte 
Wein  ist  demnach  nicht  geeignet,  die  eiwcis.sbaltigcn  XalirungsstoflFe  für  die 
Ver<fauung  vorzubereiten,  er  erschwert  dieselbe.  Er  enthalt  keim«  Wein- 
stdnsäurc  und  kein  Eiweiß  und  unterscheidet  sich  dadurch  von  dem  echten 
Weine  (s.  MuMer,  8.  276).  Dagegen  sind  die  im  schwachen  Spiritus 
Itelichen  Hefebestandtheile  in  grosserer  Menge  als  sogen.  Hefeeitraot  vor- 


I)  Lieblichen  Gerwli.  Oflschmack.  Furbo  umi  8eMa  * 

Soll  babcn  ein  anff-rwJliltcr  Wi'in. 
*)  Es  giebt  nicbtü  ZuträglicbariMt  »In  der  Woln,  wenn  «r  n&Mig  gunoMon  wird. 
*)  Am  ftnaimUm  iit  4«,  dncafaiMM*  akkli  sngvMtii  w«iimi  igt 
•)  i'nii  zwar        Om.  HMrolMr«  0,wi  Gm.  VtnmtMf,  S,tu  tnmtott»  8»tio,  ISiMt  Um, 
feavrfläcbtige 
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banden,  wolches  ans  «lor  Rpüie  der  piwoissarti?pn  KArpor  hcrans^otretcn  jftk 
md  dio  HnhlmrkHt  dos  Fal-rikates  bedroht  (s.  Miiltler  S.  277-  27!V|.  ') 

Kin  M('<;i'iitlirlipr  Mjiti'.tI  t\r<  L':»lli>.irtoii  Wciiu'S  in  Im'/iii:  auf  dio  SU>ff- 
•  l.il.liiiiLr  iiiitl  Krnahrmiu'  i^t  dio  Armiuli  an  IMuisphorsauro,  deri'u  Wiclili}.'koit 
fiir  don  Storlwocliscl  im  Korper,  für  Knochen«  ondZelleabildung  insbesonden», 
a%pinein  ancrkaimt  ist,  nad  nach  Kletrawki  eia  richtigen»  Maaw  der  Wefai- 
mttte  ahgibc,  ab  der  GehaH  an  Extract  und  Aloohol.  Ein  an  Phoephoreiare 
raicher  Wein  sagt  vor  Allem  den  BeoonTaleM^enlfla  und  eoldMB  Kranken  . 
isa,  derm  "iiüfpcr  an  einer  stethi  Vcraniuini;  an  Pho^horsäuro  leidet,  mlige 
«ich  dio><oll)o  im  T\n(M*hen-,  Prflsen-  oder  Nervon-^vstotnc  kiindürebon.  Füllt 
nur!)  dor  riiospliiirsiuiroirolialt  der  Hliein-  und  Musolweiiio"  an  sich  nicht 
srinvor  \n<  (tow  iflit .  so  howirkt  das  I,»)sIirhwordon  dor  .stickstoffhaltiiron  ,  oi- 
wfissarti^'on  Hostandthoile  dor  Nahi  nii;^'  in  drr  \N  cinstoin^auio  jener  Weine 
auch  eine  leichte  Anfnahnio  jonor  Protoinkörpor ,  wehdie  uussiw  Schwotol 
bisweilen  auch  Phospluir  ,  inniier  aber  eine  Ucihc  nnorganiscbpr  Stoffe  ent> 
halten,  unter  denen* der  phosphorsanre  Kalk  die  erste  Stelle  einniaut* 
ffierans  eridirt  sich  8eh|  vohl  der  gftnstige  Einflnw  des  echten  .Weines  auf 
die  Emibrung,  mftnentlich  der  llnskelgebilde,  und  die  darauf  sieh  erfindende 
dauernde  Arbeitsfähisrkoit  st  lhst  bei  porinjjen  8ousti<ren  Xahrnnfrsmitteln. 

Es  ist  nicht  iinwahrsohoinlichj  dass  <lie  speei  fisolu' n  Hei  1  w  i r  kifn  ^cn 
des  Mosolwcins  han}»tsächlirh  von  dem  rcMhoii  Wcinstointiohalto  dossclhon 
abbiinL'on:  sclmn  dem  alton  Sonn  ort  war  es  aut'gotallon ,  dass  dio  Wcino, 
M-elclio  viel  W'f  üi^tfin  (Mithalten,  koino  (licht  or/ontron,  walirend  die  l  iiirar- 
weine,  so  wie  die  Weine  aus  Uebterreicb  und  IJolmien  am  meiüHii  da/u  dis- 
ponircn.  Kr  hatte  bei  der  Üntersnckung  aus  %i  Maass  Rheittweiii  fast  8  Unsen 
Weinstein,  aus  eben  so  viel  Maass  Tokayer  kaum  2  Drachmen,  also  12mal 
weniger  erhalt^.  (Bennert  Tractat.  de  arthritide  FrancoC  1650,  p.  67—69), 
Ginhtconcremente  sieiit  man  an  der  Mosel  selten,  und  «war  nur  bei  Personen, 
welche  wenig  oder  par  koiiu^n  Wein  trinken,  Harngries  und  Harn- 
steine  tribt  es  an  der  Mosel  fjar  nicht.  Ich  habe  in  einer  3(ijiihrigen 
Praxis  liier  keinen  oin/.ii:on  Kall  ijosehon;  mein  Vater  in  einer  lOjahripon 
J'raxis  nur  2  I-'iillo  hei  l'rennlen .  «lie  liier  einirtns  ändert  waren,  nnd  davon 

• 

genas  der  eine,  ein  franzosischer  Draj^onor  -  Oberst  (Herr  lU'  Nouilly),  der 
wegen  seiner  Steinbeschwerden  geinen  Abschied  genommen  hatte,  uachdem 
er  den  schweren  Burgunder  mit  dem  Moselwein  Tertauscht  «md  nach  einiger 
2^t,  im  Jahre  1601,  18  Hamstenie  von  8  Linien  Durchmesser  ohne  weitere 
Nachhfilfe  durch  die  Harnröhre  entleert  hatte,  und  zwar  so  vollsttodig,  dass 
er  die  letzten  14  Jahre  seines  Lebens  vorwallen  Hambcscbworden  befreit 
blieb.  Ks  war  dies  der  letzte  Fall  in  nnseivr  Gegend ,  ein  sprechender  Be- 
leg für  don  Nntzoii  (b^s  Moselweins  ]»oi  Steinbeseliwordon ,  dor  von  Friedr.. 
llotiniann  inid  Horhaave  anerkannt,  auch  von  (iraff  nnd  Franz  Mourer  in 
ihren  Sclirifton  id>or  den  Mn-,  i^cin  bostati^'t  wird,  auf  die  ich  in  liczug  auf 
die  übrigen» heilkraltigen  ^Virkungea  verweise. 

.1)  DiM  9uim  8chliiHrotfff>n»ig  m»  im  Ynhrwuhe  dra  Hefe  WI  ehr  GSlirms  dM 

ltfin:4li<li  /nn.'Sf-t^ton  Zurker»'  im  .J.iTin-  IT)  (vrr|fl.  ZrH-^rlirift         Undw.  T.  f.  Hb.  1845  &  SS- 
SS),  welche  d«m»lii  von  Herrn  Ur.  lUrquHtt  in  Vngo  gesUUt  wnrde. 

AmmJmi  Sflr  Oenolügio.  I.  )g 
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Nun  bleibt  aber  nocb  ein  Punkt  kurz  zu  besprerbon:  die  anpel)!  ielio 
Schädlichkeit  der  ^eriogi>t4>n  saueren  Naturweine  und  die  daraus 

.  aligd^ete  Kotk wendig keit ,  den.  Wein  künstlicJi  m  verbcsscni.  Kine  solche 
SchidlidilEeit  beiU}bt  nicht.  Irh  kann  versicheni,  daaa  ich,  im  Weidlande 
amlsevraduen,  and  seit'Bo  vieleo  Jahren  praetiflchcr  Arxt  daselbst,  niemals 
ehien  directen  oder  indireeten  Nachthefl  von  dem  Cfenius  'diesn  geringsten'  * 
.Weines  gesehen  habo,  wenn  er  rein  gehalten  war,  trotideni  dass  er 
tft|S^1ich  und  vcrbältnis^inässig  reiehlieh  gonosson  wird,  indem  er  den  Ar- 
beitern 1mm  ihren  anstrengenden  VernVlituntien  in  der  Sonnc^nbitze  als  ein 
Krfrisebunn>^niittel  ohne  allen  Naditlieil  L'ereiclit  wird;  ninn  siebt  niancbmal 
mit  Verwunderung,  wie  die  niiiden  und  ali.i:esii;i nuten  Leiit«'  nai  Ii  «'in  paar 
Gliiseru  Wein  wieder  uutleben  und  nauiter  werden.  Ditser  geringe,  al»cr 
reingebaltene  Wein  hat  in  seinem  frischen,  Tollen  Weingerudh  das  balsamisrh 
Beldteode  des  Wdnes,  ohne  «i  lieranschto,  er  löscht  den  Durst  nnd  wirkt 

'  Me  alle  Pflaniensinren  hn  hoissen  Sommer  ak  ein  Tortreffliches  Schntamittol 
gegen  pdychole  und  putride  Krankheitssust&ndc.  Uah  hat  in  den  Jahren, 
in  denen  er  fehlte  ,  wie  I8l8  and  1832,  gastriseh-nervöse  Fieber  epidemisch 
auftreten  sehen.  Der  Winzer  verzehrt  demnach  diese  geringen  Weine 
si  biechter  Jahrgänge  meistens  selbst  ohne  Schaden,  weil  sie  das  siclierste 
öchfitzni Ittel  ge^en  das  UebiM*niaass  in  ihrem  (Jesehmaeke  bei  sich  fidiren. 

Anders  verhält  es  sich  mit  einem  solchen  Weine,  wenn  er  durch  die 
künstlichen  Zusätze  einen  Ueberschuss  an  Alcohol,  resp.  eine  Beimischung 
von  einem  verdtmutcn  Kartoffelbranntweiu  erhalten  hat,  .dadurch  dem  Ge- 
schmack ankenntKch  geworden  ist  nnd  dann,  gegen  dcAi  Willen  deä  Con- 
samenten,  in  don  Organtsmns  derer,  die  ihn  nicht  trinken  wollen  nnd  nicht 
trinken  dOrfiBn,  ehigeschmnggelt,  doppelt  schldUch  wirkt  Statt  der  Er- 
heiterang,  die  man  vom  Genüsse  des  W^einea  erwartet,  st^tt  des  Fröhlich- 
werdens nnd  der  Stärkung,  fühlt  der  Consument  des  gekünstelten  Weines 
sich  erhitzt,  heftig  aufjjeregt  und  in  der  Folge  abgespannt ,  wüst  im  Ko]»fe. 
mflde  nnd  zerscldagen  in  den  Gliedern.  Ks  entsteht  Magensäurc,  nicht  durch 
die  ursprüngliche  Säure  des  Weines,  sondern  durch  die,  welche  sich  bei  der 
Gälirung  den  Zuckers  und  durch  die  Umsetzung  des  Alcuhulü  in  Aldehyd  und 
EssigvAnre  gebildet  hat  Bei  fortgcsetitem  Oennss  treten  bedenkliche 
Stömngtti  der  Yerdanung,  der  Emlhroog)  ^  nodiwendigen  Ausscheidungen 
ein;  —  der» Wein  hat  durch  die  kOnstlichen  Zasfttse  seine 
natflrliche  Beschaffenheit  geändert,  die  angebliche  ^^r- 
besserung  hat  ihm  seine  Salubritftt  genommen;  er  ist  in  ge- 
radem Verhältniss  zu  der  Vermehrung  des  Alcohols  der  C,c- 
suudheit  schädlich  geworden,  aiuli  in  dem  Falle,  dass  die  zugc- 
miscbtcn  Stolfe  an  sich  nichts  Gesundhcitschädlichcs  enthielten. 

Die  angebliche  Unschädlichkeit  der  fremden  Zusätze  zum 
Most  oder  Weine,  auf  welche  sich  so  manche  Aerzte  und  Apotheker  in 
ihren  amtlichen  Gutachten  idter  das  Uhaptaiisiren,  Gallinireu  ufid  retiotisiren 
berufen  haben,  ist  demnach  au  sich  schlecht  begründet  und  erweist 
sich  in  der  Erfahrung  als  ein  Trugschluss,  der  die  WiHsenehaft 
compronitlirt  und  sie,  wenn  auch  ohne  es  eu  wollen,  an  dem.  Betrage 
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botheilisrt,  welcher  mit  dorn  ansreblich  verbes^crton  oder Y6r adelte nW6Üie 
im  Handel  und  Vorkehr  so  nianchfach  vorültt  wird. 

„Der  Schlnss:  es  kommt  kein  gittigor  Stet  ff  in  »Jen  Wo  in,  der- 
selbe kann  desliall)  de r  (iesundhoit  uit  lit  srhadiich  sein",  ist 
nieht  rorrect;  denn  das  soll  uicht  vorausgesetzt,  sondern  uuter«ucbt  wer-^ 
den.  «Die  Znefttae  bestellen  iß  Fabrikaten,  die  ideinali  *!iM»^irl!  rein  sind, 
aaeh  wehl  zulUlig  mit  srhidlicben  Stoffen  Tenunreiiiigt  sein  können.  Hau- 
meni  warnt  deathalb  wiederholt  nnd  mit  Emst  vor  solchen  Zositnn  sum 
Weine,  die  an  sich  nieht  gefährlich,  es  dodi  werden  durch  die  fremden 
Stoffe,  welche  bei  der  Fabrikation  im  Ghrossen  immer  hineingeratheo. 

Eine  Medicinalpolizei,  die  auf  falsche  Voraussetzungen  hin  Zumischungen 
aller  Art  und  (Jrösse  edanbt ,  riskirt  wirkliebe  Verbreeben  durchschlüpfen 
zu  lassen  und  fUierninmit  smnit  eine  gmsso  Veraiitwortlicbkeit  für  alles  Un-  ♦ 
heil,  welebes  ein  (ieworlie  stiftet,  das  nur  durch  den  Itetnig  prosiverirt ,  so 
lange  der  Fabrikant  soine  Waare  ni<bt  unter  st  ineni  eigenen  Namen  nnd 
ohne  Dezeichnung  des  /usat/artikels  verkauft,  .sondern  derselbei^nirt  gutem 
Bedacht  die  Benennung  irgi*nd  eines  bestimmten  Natnrweins  beilegt,  um  sie 
demgemlss  m  einem  höheren  Preise  verwerthen  an  können.  * 

Es  ist-dieses  der  wes«ntlicheCharakter  de^  WeinTerfilscknng. 
Der  gekünstelte  Wein  kann  weiter  als  Gennssmittef,  noch  als  Nahrungs- 
mittel, noch  viel  weniger  als  ein  Heilmittel  idnem^ten  Naturwein  ^ich-. 
gestellt,  oder  dafür  ausgegeben  werden. 

Die  Ausrede,  dass  die  Zumischung  unschädlicher  Stoffe  nicht  als 
Verfälsebnng  an^'csoben  worden  k<1nne,  Ist  den)nacb  unbegründet,  und  beruht  ' 
auf  der  folgenseh weren  Verwe<  hslung  der  Heirriffo  „  sebädlicb "  nnd 
„verfälscht",  die  zuerst  in  dem  (Jnturhten  des  Dr.  Mohr  auftritt,  welches  er 
im  Nauifu  des  Uheinibcheu  MediciniU  -  C'oUegiunis  im  Ahrstreite  ld44  ausge-  » 
Stent  hatte,  und  dann  auch  in  den  Gutachten  des  Kreisphysicus  Dr.  BOcktfr 
hl  Bonn  1854  nnd  des  Dr.  Lfldersdoif  in  dem  Bericht  des  Kgl.  Randes- 
OekononrieooUeginms  m  Betreff  des  Weinverbessemngs-TerAüirens  des  Dr. 
Gall  (Annalen  1854,  Mai,  i».  864  flgd.).  sowie  in  denen  der  Apoiheker  Pols« 
torf  (IH^f))  und  sahler  (1866)  wiederkehrt,  nnd  in  Verbindung  mit  der 
falschen  Lohre  von  der  Identit&t  der  Zucker-  und  Alcobolarten  die  An- 
wendung <lor  Strafgesetze  gegen  die  Wcinvorfalsclning  suspendirte,  indem  sie 
an  die  Stelle  der  Veifalsrhung  die  „  •Weinverbesserung  ^  treten  Hess.  Bazu 
kam  der  herrschende  Irrthum,  dass  das  Cbaptalisiren  in  Frujikrcich  gesetz- 
lieli  drlaubt  sei.  *  • 

Eine  genauere  ünU^rsuchuug  lies»  erk^juncn,  dass  die  schwache  wissen- 
sdiaftliche  ünterlage  nur  entliehen' war.  Die  industrielle  Specnlatlon, 
welche  den  Weinbau  in  ihr  Kets  su  sieben  nnd  an  ihren  Zw^ken  anssu- 
beuten  bestrd>t  war,  trat  dentlidi  an  Tage.  •  *  ^ 

Es  handelte  sich  sunichst  nur  um  eine  gemeinsame  Firma  für 
das  Weinmachen,  um  die  Theihing  des  Monopol's,  welches  bisher  dem 
Woinbiin  allein  zustand.  Die  Speculation  war  deshalb  jahrelang  eifrig  be- 
muht, den  landwirthsehaftliehen  Verein  tiir  lilieinpreusson  zur  Uebcrnabnie 
des  Patronats  zu  veranlassen;  sie  war  iingcbalten,  aU  dieser  ihren  Zweclten 
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nirlit  «lienstbar  worden  wollte  und  in  der  klarrn  Tloborznnfnincr ,  da^s  dir 
angt'prioscnon  Voiilit  ilo  eines  penieinsanien  ( icst  haftcs  nuf  ein  Idoses  lücnd- 
werk  hinauülieleu,  diiss  eiii  weiteres  Auflduhen  tles  verdaelitigen  (itmerlios 
den  Wcmbaa  m  Omnde  richten  and  eine  aabtreielie,  fleissigc.  und  ehrlidio 
Befdlkenittg  zum  Yortbefl  einiger  gewinnsachtiger  Spccnlanten  ihrer  Sub* 
aistens  berauben  vflrde  —  immer  hcstimmtejr  die  Forderung  erhob,  llass  die 
Kniisty  dem  Weinbau  gogenflber,  ihre  Frodiete  mter  Ihrom  eignen 
Hauen  In  den  Handel  bringen  mOiae. 

Dicso  Fordcnmg  des  Rccbts  und  der  Hilligkeit  trat  um  so  drinpondor 
und  gel)ietcriadM(|r  auf,  jcincbr  jene  tedinist  ben  Gutarbten,  dnnh  falsche 
Voransset/.uniren  irre  frefiilirt,  den  bertieluai  b  ten ,  aueb  im  Volke  necb  fort- 
IrbtMitlen  l!*'uMiti'  der  Weinverfalscbunir  verdunkelten  und  somit  dem  Weinc 
dcu  rit  htlii  lu^n  Srbutz  der  Striifjresetze  entzoiien.    So  war 

a)  ein  Antrug  des  Verfassers  vom  24.  November  1842  in  der  (ienc-ral- 
yersammlung  der  Localabtheflung  Coblena  dahin  gegangen:  das  neu  ge- 
grandet|  Kgl.  Landes-Oeconomiecolleginm  auf  die  dringende  Nothwendigkeit. 
eines  Geseties  gegen  die  Weinverfälscfanng  aufmerksam  an  machen  nnd  in 
spede  seine  Verwendong  bei  dem  hohen  Ministerium .  des  Innern  und  der 
Polizei  dahin  anzusprechen,  dass  znn&cfast  -  die  erthcilten,  vielfältig  miss- 
brancbten  Concessionen  zur  Ho  s i  n e n w e i n - F a b r i  k a t i o n  zurückRenonimen 
wüfdcn.  Die  Eilanb^^s  zu  dieser  Fabrikation  war  nänilieb  im  Jahre  18<»1 
an  die  Bedingung  tieknüittt  wurden,  dat-s  die  fabrieirten  Weine  nur  unter 
dem  Namen  „  llosinen  wein  e "  und  nicht  unter  einem  anderen, 
willkürlich  zugegebeneu  in  den  Handel  kommen  dürften;  eine 
Bedingung,  die  sich  in  der  Folge  als  illusorisch  erwiesen  hatte,  da  eine 
Masse  Boeinen  sn  Kreuznach  (und  Bingen)  znr  Weinfabrikation  verwendet 
wurden,  ohne  dass  einlYop^  „Bosinenwein*  fn  den  Handel  kam.  —  Dieser 

•  Antrag  wurde  einer  rommission  überwiesen,  aber  ad  acta  gelegt,  80  dass  er 
nicht  aber  den  Bereich  der  Locaiabtheüung  hinausgekommen  ist 

b)  Gegen  die  unbedingte  Billigung  des  Cbnptalisirens  durch 
das  Rheinische  Medicinalcolle^rium,  resp.  dessen  Referenten  Dr. 
Mohr  erklärte  um  27.  December  IS  14  die  (leneralversamndunjj:  der  Wein- 
bauseetion  nach  eingebenden  Verhandlungen  einstimmig:  1)  dass  jeder  ^Vein. 
dem  eine  Beimischung  gegeben  worden,  der  alx-r  als  Natur- 
wein verkauft  wird,  ein  verfälschter  Wein  ist;  2)  dass  jeder 
Wein,  dem  ein  Znsatz  gegeben,  anch  unter  dem  Namen  dieses 
ZÜsatses  Terkauft  werden  müsse;  dass  demnach  dem  Verkanfe 
chaplalisirten  Wernes  an^er  diesem  Kamen  nichts  entgegenstehe;  —  eine 
andere  Verfahmngsweisc  jedocii  verpönt,  tmd  der  Verkauf  chaptali- 
Birten  Weines  als  „reiner  Wein"  für  ein««  Fälsehung  zu  er- 

•  achten  sei  (vergl.  Zeitsrhr.  des  Iandw..Y.  f.  IL  184&,  S,  77  —  87.)  IHese 
sacbgemiisse  Declaration  blieb  Mine  Fxfolg. 

c)  Der  Antrag  d<'r  L(m  a  1  a  b  t  lu«  il  u  n  ^  Ahrweiler  aufFrlass  eines 
Gesetzes  des  Inhalts:  ^Wer  unter  Zugalte  andfre)-  Stutfe  als  Weintrauben 
bereiteten  Wein,  wissend,  dass  er  in  solcher  Weise  bereitet  ist,  ohne  An- 
gabe dieser  Bereitung  verkauft  od^r  verkaufen  lässt,  soll  mit  Geldbus«e  bis 
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m  l'KUi  Thlr.  iiml  im  Wii'tlorlKiliuif^falle  mit  ( Icfäiipuiss  nicht  untor  <>  Mo- 
naten lirstratt  worden.**  wunle  am  2.  Septeiiilier  in  »lor  Weinhausortion 
der  Geacralversauunlung  zu  Trier  eiuätimmig  /um  Ikschluss  crholteu,-  aber 
in  der  Sünuig  dw  CentraWorstandes  m  Bonn  am  20.  Jan.  1862  dennoch 
ad  acti  gelegt,  hanptsicblkh.  auf  die  Venidiernng  des  Dr.  Molir,  daaa  das 
Oesete  nna«iiffthrj>ar  sein  werde,  da  es  absolut  unmöglich  sei,  einen 
mit  Znckemsata  vergorenea  Wein  Ton  einem  ganz  reinen  (chesidsch) 
zu  unterscheiilen,  weil  die  aus  der  Gfthrung  des  Zuckers  entstehenden  Stoffe 
vollkommen  dieselben  seien ,  welche  schon  im  natürlichen  Weine  enthalten 
shul**  fvergl.  Zeitselir.  des  lanilw.  V.  f.  lUi.  180*2  p.  102),  was  damals  SChon 
wissenschaftlich  \\i<lerle;:t  war  |s.  ebondas.  S.  155  -lOOj. 

Mohr  hat  nacht  raglich  in  seiner  Schrift  „Der  Weinstock  und  der  Wein" 
(S..  203)  jene  Behauptung  dahin  modificirt,  dass  er  die  IHfferenz  nicht  un- 
bedingt leugnet,  aber  die  völlige  ZuTorllssigkeit  jener  Kennseiehen  der  Auf- 
besserung wonach  der  Richter  nrtheilen  könne,  in  Abrede  stellt  Er  hat  es 
Yergebens  Tersucht,  den  Werth  dieser  Zeichen  herabmsetieB,  uo^  int  auch 
darin,  diiss  eine  Handlung,  die  chemisch  „nicht  nachzuweisen",  deshalb  nicht 
straffällig  seL  Herr  Ileichenspcrger  hai  ilim  gegenüber  schon  im  Jahre 
184-4  in  Bezug  auf  die  Unsicherlrf^it  der  cliemischen  Analyse  zur  Ermittlung 
ortranisrhor  rnmjtnsitionen  darauf  aufmerksam  treinacht ,  das  dir  Hieliter  an 
keine  Beweistlieorie  <:ebunden  sind  und  ihre  IJeber/.eu^ung  aurli  auf  Indicien 
ohne  directcu  Beweis  •griindeu  können,  ja  dass  sie  nicht  einmal  an  dits  apo- 
dictischste  Gutachten  Yen  Sachverst&ndigen  gebunden  sind  (vergL  Zeitsdir. 
des  landw.  Y.  1  Rh.  1846,  S.  88  ,  84). 

d)  Einen  neuen  Versuch  snr 'Wiederherstellung  des  Reohts* 
-  sch  u  t  a  es  für  den  Wein  hat  der  PrAsident  des  landw.  Vereins  für  Rhcinprenssen, 
HerrHenn.  von  Rath  uA  Scboosse  des  Landes^)eeonomiecotlegiums  gemacht 

Veranlasst  wurde  derselbe  durch  ein  Gesuch  der  Vertreter  der  Bürger- 
meisterei I>angenlohnsheim  an  das  Staatsministerium  den  Verkauf  litkbricirter 
Weine  betreffend,  rosp.  wegen  eines  (Jesct/ps.  wodurch  den  Betrügereien  ge- 
steuert werde,  welclie  durch  den  Verkauf  fabricirter  Weine  unter  dem  Namen 
von  Xaturweinen  vorübt  werden ,  andernthoils  durch  goiyiue  Mittheilungen 
.  über  das  betreffende  specielle  Gesetz  vom  ^17.  Marz  1850  in  Belgien  und 
dessen  Mottve.  Der  Antrag  zu  Langcnlohnsheim  hatte  zu  eingehenden  Ver- 
handlungen Anlass  gegeben  und  insbesondere  den  Yerfiuser  bewogen,  in 
einer  kurzen Benlncbrift  den  Nachweis  sn  führen,  dass  der  Wissenschaft- 
liehe  Begriff  der  Weinverfftlschung,'  wie  er  Ton  jdier  auf  dem  Ge- 
biete der  Medidualpolizd  flbercinstimmcnd  mit  der  Gesetzgebung  aller 
Zeiten  galt, Glicht  auf  der  Schädlichkeit  der  gegebenen  Zusätze,  son- 
dern auf  dem  Betrüge  beruht,  der  da^lurch  geübt  wird.  Ks  war  dal)oi 
nicht  schwor,  de?i  Benvois  zu  fidiron,  dass  in  Frankreich  schon  seit  dem 
Jahr(;  l8.>2,  noch  ontschiodonor  und  allgemeiner  ;iber  seit  181^]  der  Art.  423 
mit  seinem  viel  höheren  btrafmaäs  auf  di»  Weinverfälschung  augewendet 
•  wurde  —  als  einen  Act  des  Betruges  aber  die  Natur  der  Waare. 
'  Nach  dem  Arrfit  de  la  Cour  *3.  Jnin  1843  entschied  des  Gassationshof  wie 
folgt:  «Le  m41ange  dans  les  vins  de  substancea,  qni  leur  fon-t  perdre 
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l«ttr  puret6  et  les  naturcnt  constitue,  non  piis  la  roiitraveiition, 
rrprim^  par  Tarticlo  4?5  C(nl.  pen.  et  consistant  daiis  la  vente  ou  Ir  döbit 
des  boissons  fulsifu'esi ,  mais  le  delit  de  tiumperic  sur  lu  nature 
inöiue  de  la  marchaud ise,  delit  puni  par  l'art.  423,  et  ccla,  quoj- 
que  lei  itabsUneM  a^Uag^es  n'ftient  rien  de  nuisilile  h  1& 
tantö."  Derselbe Orundaato  iit  in  dem  franaOsiBcben  Gesets  bkoi  Zweck 
der  wirksataiereii  UnterdrAckong  gewisser  'Betragereien  im 
Waarenverkanf  vom  10.,  19.  und  27.  Märs  1851  noch  schfirfer  ausge- 
prägt; es  umfasste  sowohl  die,  welche  Nahrunps-  oder  Ar/neiinittel  vor- 
i^Isrhten,  als  die,  web  ho  sie  vorkaufen,  und  wurde  mit  Strenge  gehandhabt. 
Donnofh  war  M.  A.  ( '  Ii  c  v  a  1 1  i  c  r  (Dictionn.  des  alterations  et  falsitieations 
des  suhstaiMt's  aliinontaircs ,  nu'dicjtnu'iiteusos'ot  commercialos,  Prefaoe)  mit 
diesem  Gesetze  noch  nicht  zufrieden,  er  vcrmisstc  noch  einen  Artikel  1) 
gegen  diejenigen,  welche  den  Betrug  anrathen  (qui  couheillent  la 
ftwide)  eben  so  gut,  als  2)  gegen  die,  welche  ibn  ausfilhren^  (qui  la  met- 
tent,  «n  pratique),  and .8)  gegen  die,  welche  die  verf&lschten 
Prodncte  rerkaufen  (qnl  vendent  les  prodnits^raadds). 

Wir  finden  diese  Strafbestflntanngen  in  dem  belgischen  Gesetse 
*  vom  17.  MArc  1866  angewendet,  1)  gegeo  die,  welche  Getr&nke  nnd  Lebens- 
mittel Terfftlschen  oder  verf&lschen  lassen,  2)  gpgen  solche , 'weldie 

Getränke  und  Lebensmittel  yerkaufon,  von  denen  sie  wissen,  dass  sie 
verfälscht  sind  ,  und  ;<)  ge<;en  die,  wcl<  lu>  durch  angeschlagene  Zettel,  oder 
durch  jinhlicirte,  verkaufte  oder  vcrthciltt'  8cliriftcn ,  sie  Tnö^ron  trcdruckt 
sein,  oder  nicht,  in  strafbarer  Absiebt  I  n  s  t  r  u  (  t  i<>  n  e  n  geben,  welche 
geeignet  sind,  die  Verfahrungsweise  der  Verfälschung  zu  er- 
leicbferii  oder  /n  verbreiten.  ^  * 

\'(tn  cntselieitU  ndem  Kiulluss  der  herrsc  henden  liegriffsvcrwirnuig  ge-jen- 
flber,  die  von  manchen  chemischen  AntoritAten  am  Rhein  gestützt  und  unter- 
halten wurde,  war  die  gewichtige  Autoritit  des  Professors  Gerhard  J.  Mnl- 
der  au  ütieeht,  tler  in  sehier  klassischen  Chemie  des  Weines,  abersetat  Ton 
Arena,  Leipsig  1866,  in  dem  Kapitel  über  Weinverftlschnng  allen  ehemlschen 
Utopien  über  Weinveredlting  plötslieh  ein  Ende  machte.  Seine  klaren  Lehr- 
sÄtze,  die  mit  der  Recblsanscbaunng  im  "\'olke  so  wohl  übereinstimmen,  shid 
folgende:  „Wein"  ist  nach  ihm  ,,Tra  ul»eTisa  f  t.  der  durch  flährung 
verändert  ist,  und  nichts  mehr  und  nichts  weniger."  S.  r>l. 
„W  c  in  verfälsch  ung  inj  Allgeinoincn  ist  das  lieimischon  vonStolfon, 
um  eine  bestimmte  Eigenschaft  eines  guten  Weines  zu  er- 
sielen,"  „das  Nachmachen  dea  Weines  aus  Weinhefe  oder  an* 
•deren  Weinbestandtheilen,  auch  wohl  aus  anderen  Stoffen." 
S.  877.  -Eine  ^VerfAlschnng  ist  ohne  Widerrede  das  Zusetien 
des  Zackers,  es  sei  Fvolirzucker  oder  Fruchtzucker;  woflir 
gegenwftitig  der  wohlfeile  Kartoffe^syrup  vielftitig  angewendet  Wird,  es 
mag  denn  auch  in  einer  A!)Richt  gescbelien,  in  welcher  e's  wolle." 
(S.  f)!  und  ?.sil.  „Verfiilscbung  ist  das  Zuset/en  von  Mittehi,  Modurcl«  ent- 
weder dem  Weine  etwa.s  Weinste i usä ure  entzogen,  oder  gebildete  Essig- 
säure gebunden  wird,''  „das  Zusetzen  von  TUoucrdc  oder  Schwefel- 

• 
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«Äure,  was  rneisti'iis  mit  dem  Zusatz  von  Zucker  Ilaiui  in  Hand  goht,  um 
dem  duuutiu  Weiue  mehr  Geschmack  zu  geben*'  (S.  S67),  „das  Zusctzcu  vuu 
Farbmitteln,  om  stärker  gefiürblen  Wein  naehnBuichen „daa  Yer^  . 
misclien  Ton  echleehtereni  Weine  mit  befserem,"  »dMZnsetsen 
voA  WaSMr  SU staricem  Weine,  daaZnsetaen  von  Aleobol  an  ichvacliem 
Weine"  (S.  877).  Das  Vorlehne i de u  ist  kein  Yerfälsrhen,  wenn  man  den 
Wein  nur  mit  WHn  vermiacht  und  iluu  keinen  fremde^  Namen  bei- 
legt. Soliald  das  aher  Rcsrhieht ,  so  ma»'lit  man  sirli  ,  selbst  M-enn  man 
jriitt'n  Wein  <;»»ltraiirlit .  «^'ncr  II  n  \v  ali  rlit'it  scliuldijr.  und  Unwahrheit 
i>t  V  frf  iil  s  (•  Ji  11  II  ir ,  mul  V  <■  rf  ä  I  sc  h  u  n  ^'  is  t  l>ot  r  ug,  und  de  r ,  wo  1  c  Ii  er 
ihn  begeht,  ist  ivin  Hctrüger^  (S.  378).  Mulder  stellt  sich  unbedingt 
auf  die' Seite  derjenigen ,  welche  Atlea  Yerftladinng  nennen,  waa  dem  ge- 
gorenen Tranbensafte  augesetat  und  entaogen  wird,  aelbat  daa  Kliren  mit 
Kiireiaa  oder  Fiachleim  mit  einbegrÜfen.  «Aber  in  diesem  Sinne  werde  Ver- 
fäbdinng  meistens  nicht  ventandeu,  und  er  habe  dämm  auch  kein  Becht, 
sie  so  aufzufassen,  olipleich  er  es  sehr  bedauern  müsse*  (8.  876)i 

Amli  Maumone  orkhirt  alle  fabricirten  Weine,  wenn  man  sie 
als  reinen  Wein  verkauft  oder  annoncirt,  für  v  e  rffil  sr,h  t:  falsifi-  . 
«atiuns,  c'est-ä-dire  les  faluiiaiidiis  de  tous  les  li«|uides  vendus  on  annonc{?s 
comuic  vins  nur«.  «5  554.  Verfals(  hangen  seien  in  Frankreich  sehr  häutig 
eevorden:  la  maladic  de  la  vigne  a  fait  dävelopper  les  imitations  de 
Tin  et  lear  vente  frandulenae  sur  une  grande  ^chdle.  §!667.  Dieaeg 
besiebt  sich  ansdracklich  auf  den  Zuckerwassenrein  Petfot]^,  §  6S6 ,  688, 
dessen  Äelmlichkeit  (ressemblance)  mit  dem  ^atnrwein  an  einor  Anecdote 
Anlass  gibt,  die  Mohr  fiilsrhlich  so  deutet,  als  bestehe  nach  Maumone  kein 
Unterschied  zwischen  dem  Weine  und  dessen  Surrogat.  S.  200.  Ks  ist  ih«  c- 
nadi  eine  durchaus  mnvahro  Hohauptuncr.  Mulder  und  Maumone  hatten  die 
,  Weinfiüiriratidu  h-Miaft  in  Schutz  genommen  (Mohr  S.  201),  oder  den  Ver- 
kauf i>etiotisirter  Nachweine  als  Wein  für  keine  Verfälschung  angesehen. 

Wonach  lagen  liiureichende  Motive  vor  nP  den  Antrag  des  Herrn  von 
Bath,  auf  Erlass  folgender  BSrgftnanng  aom  Stralgesetaboeh : 

L  Wer  Waaren,  insbeaoodere  Lebensmittel  und  Getränke,  die  anm 
öffentlichen  Verkaufe  oder  Verbrauche  bestimmt  sind,  Steffis,  die  an 
sich  der  Gesundheit  der  Menschen  nicht  nachtheilig  sind,  in  be- 
trfigeriscbor  Absicht  beimengt  oder  beimengen  l&sst,  soll 
mit  einer  Geldbussc  von  50  bis  500  Thlr.  tmd  mit  Gefiüignlssstrafo 
von  8  Tagen  bis  zu  1  Jahre,  oder  mit  einer 'Ton  diesen  Strafen 
allein  bestraft  werden. 

II.  Wer  Waaron ,  injibesondcre  liobonsmittcl  und  (5otränko,  die  zum 
öffentlichen  Verkaufe  oder  Verbrauche  bestimmt  sind  ,  von  denen  er 
weiss,  dass  iimen  der  (Jesuudheit  nicht  schiblliche  Stoffe  l)ei<ieniengt  sind, 
•  •    unter  Verschweignng  dieser  Eigensdiaft  des  (iemengtscins  verkauft' 
oder  verkaufen  liisst,  soll  mit  denselbeu  Strafen  belegt  werden. 

•  III.  Wer  («etränke  od(^  Ksswiiaren  oder  deren  Verpackung  falschlich 
mit  dem  Namen  oder  der  Firma  eines  iuläudischen  Produoent^n  oder 
Kaufmanns,  oder  ftlsclilich  mit  dem  Namen  eines  bestimmten 
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l'rs])riin£rsor t  (' ^  otlcr  einer  hestiinniten  Weinborgslai^e  liozi'ii  linol, 
Oller  wi^^ientli<■ll  tlergleieheu  lalHflilieh  he/.eülinete  («uUüuke  odw 
Eäswaareu  iu  deu  Vcrketir  bringt ,  8oU  mit  Geldbusse  vim  50  bis 
,  600  Thlr.  nnd  im  ROck&lle  zogtekk  mit  GeAiigiiiss  bis  cu  0  Mo- 
Bftten  bestraft  werden. 

nr.  Wird  festgestellt,  dass  nildemde  ünistlnde  rorbanden  sind,  so  luuui 
die  OeftngnissstniflB  ermissistv  die  Geldstrafe  bis  anf  5  Thlr.  berab- 
gesetzt  iretden. 

V.  Die  Confiscation  der  im  Besitze  des  Yemrtheilten  gefundenen  ge- 
fiUscbten  Waaren  richtet  sich  narh  den  desfallsigen  Bestimmungen 
des  Strafgesetzbuchs.  Ebenso  die  B<'strafuiig*im  WletlerbqlnnfplRlle. 
(Vergl.  Annalen  der  Landw.  in  den  KgL  Pr.  St,  1867.  April  103— 
113.) 

Bei  den  Verhandhingen  ül»(>r  (li«'>''n  Antrag  iinSehoosse  des  K^'I.  Landes* 
Ooronntuiecollegitiins  zeigte  sich  iu  dem  Referate  des  Hrn.  Geh.  Ober*'Be!?.- 
lialhes  Moser  wieder  die  alte,  wissensehaftlieh  lun<;st  ül>er\vini(Ieiie  Cniifn^ion 
der  Hc'.'riffe  ,  mit  der  IJt'ilie  irriger  Voraii^sct/niiL'eii .  wrh  iic  dif  Wcinxcr- 
l'al>eliiin!i^  in  <?ine  \V"eiuv<'rlie>.si'ruiiLr  Miiiu<'^talt<  ii  Millni.  IimIk  i  virlallt  er  in 
deu  sonderbaren  Widerspruch,  das«  die  Ueiuiis«  Imug  l'n  uider  oder  geringerer 
Stoff»  bei  jeder  anderen  Waare  eine  Yerfilschnng  constitnire,  wenn  sie 
in  der  Absicht  vorgenommen  werde,  durch  die  Tftuschnng  eines  Anderen  sich 
auf  dessen  Kosten  zn  bereidiem,  nur  nicht  beim  Weine^  da  sei  es 
etwas  ganz  Anderes,  da  sei  es  —  eine  Verbesserung.  Das  ist  jeden- 
falls ein  Euphemismus,  durrh  den  in  der  Sache  selbst  nichts  verändert  wird. 
Der  (irund  für  diese  wunderliche  Exceptio  juris  Heirt  für  Moser  in  dem 
laugst  antiijuirten  Bericht  des  Dr.  Liider.stlorf  in  den  Annalen  der  pr.  l.  uidw. 
ISf)!,  Mai  S.  Ml  iintl  /war  in  der  übertriebenen  VorsteUunfj;  von  der  ninriiicn 
>iuti«lichkcit  des  Gallihirens  „für  eiue  Ivlasse  prenssisrher  rntertli.iiieu ,  die 
bisher  ohne  UnterstQtzunUtaum  cxittüren  konnten"!')  Hrn.  Moser  war  es  - 
entgangen,  dass  diese  Ansicht  des  Hm.  Dr.  Lfldersdorf  bereits  in  der  General- 
Versammlung  zu  Trier  am  30.  September  1864,  in  Gegenwart  des  Ictzferen 
follstAndig  widerlegt  worden  ist  (vergl.  Zeitsrhr.  des  landw.  Verems  t  Rbeinl. 
1865,  S.  !')!>,  160).  Er  übers»  Ii  it/r  die  Güte  (hs  Lrallisirton  Weines,  von 
dem  Gull  sell)St  zugesteht,  dass  derselbe  keine  der  charaeteristisriien  Eigen- 
thtimli<likeiteii  irgend  eines  Niitiirweins  hat,  -  so  dass  er  deshalb  weder 
den  Namen  eines  bcNtimuitru  WCinorts,  nt»ch  »'ines  ^e^t^mmten  .lubrv'antls  * 
auuehmcu  könne,  dabei  (»iine  alles  Hoininet  ist  (ver^^l.  (iall  1.  Ib'ft  S. 
21,  2.  Heft  8.  142)  und  somit  am  weuigsteu  Mubelweiu  genannt  werden 
darf. 

Wftre  die  Verbesserung  nnd  Veredlung  reell  und  wirklich 
so  ausserordentlich,  wie  dessen  Gönner  angehen,  so  Iftge  es  ja  . 

gerade  im  Intcress  des  Fabrikanten,  sein  Product  offen  als 
Kunstproduct  in  den  Handel  zu  bringen  und  die  Knnst  nach  Ver- 
dienst honorijen  zu  lassen. 


•)  8i*.l»t'  »kn  S.  .Vi. 
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Wir  seliou  »layon  nichts:  os  istOall  seihst  iiu  ht  poltmpcn,  sein  Fabrikat 
iinkT  st'ini'in  Namen  vorkaiifsii  zu  können,  uu«!  or/alilt  tlorselbc  nicht  ohne 
S(  hailciitn'iuli'.  wie  exeuij>laiisrh  er  d;\<  stoirist  he  ruldikiun  für  ilie  Ver- 
IHHiung  lies  otfenen  Feilbieten^  seiner  W  eine  dadurch  fiestraft  habe,  dass 
es  dieselben  doch  trinken  und  unter  einem  anderen  Namen  mit  8  bis  10 
statt  mit  6  Groschen  benhlen  mosste  (Tergi  2.  Heft  108).  Der  gallisirte 
Weoi  ist  fiberiiaopt  kein  Wein,  sondern  ein  Surrogat;  du  weinllinliclie, 
aber  nkoliolhaKige  Itanstlicbe  Fabrikat  darf  denmach  anck  nieht  als  «Wein" 
Terlouift  werden.  Eg  ist  nicht  ohne  Bedeutung,  wenn  in  den  Verhandhingen 
fon  verschiedenen  Seiten  oflfen  zugestanden  worden  ist,  daas  die  Ver- 
pflichtnn^',  dem  Kanter  «ilie  kü  nst  1  if  lie  Znl>ere  it  ti  n  c  anzudrehen, 
einem  Verliote  des  Ga  l.lisirens  u.  s.  w.  gleich  k  oia  in  e  :  das  8]»rüche 
uui^  nicht  L'erade  f/ecen  das  (Wset;«,  wohl  aber  irejreii  die  aii^'fhlii  Im'  Kunst. 

Znm  S(  lllu^^e  (h'r  \  <  rli.uiilluiiL'en  di-s  Lamies  -  ( »ckonotniec  i.Ueu'iunis  be- 
kräftigte noch  Pr.  laider-dnrf.  «Inns  rs  t:anz  tmmuL'lich  s«i,  na«h7.uwpisen, 
ob  ein  Wein  gallisirt  sei,  oder  nirht,  denn  die  Cheuuc  8ei  dazu  ausser 
Stande;  sie  wire  demnacbf  wenn  er  Recht  hfttte,  an  einen  Urthd)  in  diese» 
Sache  geradezu  incompeteht.  Dieses  ist  indess  keinesw^  der  FaU.  'Es 
liandelt  sich  ninlich  bei  jciner  derartigen  Cntersnchong  nicht  darum,  einen 
erheblichen  Rest  des  /u<,'eset/.tett  Zadters  ( hemisch  «wieder  ansiuscheiden, 
sondern  vielmehr  darum,  ob  ein  ganz  geringer  Wein  aus  mehr  oder  weniger 
unreifen  Trauben,  trut/  der  ihm  jr^nrohonen  ^Jusiltze  von  Zuckor  un<l  Wasser, 
dennoch  <b>n  ("liaratter  seines  l  rs]»runL's  an  sich  triifrt  und  durch 
den  Gehalt  an  A  jiffls  im  re  statt  des  entsprechenden  (ieluiltes  an  Wein- 
steinsäure sicli  von  einem  guten,  edlen  Weine  unterscheiden  lässt.  Ist  der 
Zucker  indess  cenlnerweise  sugesetzt  worden,  so  wird  es  einem  anfinericsameri 
Chemiker 'nfHAI  nicht  schwer  fallen,  wenigstens  genügende  Spuren  desselben, 
^  bei  dem 'HarUHffelsncker  im  Dextrin  mul  Amylalcohol,  bei  dem  Robr- 
sucker  'in  der  Glucin-  resp.  Apoglnciosäure  an&nflnden,  wenn  er  den 
Wein  in  hinreichender  Quantitit  nntersQcht 

So  schwach  die  Einreden  waren,  so  genfl^n'sic  doch,  den  Antrag  des 
Herrn  von  Rath  im  Schoosse  des  Kgl.  Landes-OehDUomiecolIegiums  snm  Falle 

an  bringen. 

Ks  ist  sehr  zu  l)edanern,  dass  auch  dieser  Ge-iot/entwurf.  der  mit  rich- 
tigj-m  Tacte  kein  S]M'cialires(*tz  tVir  den  Wein  ^e^langfe,  so  wie  auch  die  be- 
trellenden  Specialg«  >etze  Frankreichs  und  Belgiens  den  Nanu'n  Wein  nicht 
eotbaltea,  oiine  Erfolg  geblieben  ist;  es  war  jfnleufalls  ein  verkelirter  Ein- 
*  wand,  dass  dieser  Oesetisvonchlag  weiter  gehe,  als  e%  in  der  Absicht  des 
Antragstellers  liege,  indem  er  auch  die  betrflgerischen.Befanischungen  aller 
anm  dfilmtlidien  Oebraache  oder  Verkaufe  bestimmten  Waaxen  unter  Strafe 
gestellt  wissen  wolle,  während  d«  r  Referent  doch  bezeugt,  dass  die  Ver- 
fälschungen der  J-^swaaren  nmh  eher  ein  schärferes  Strafgesetz  nöthig 
niacbteri,  als  die  des  Weines  (der  nur  von  W{»hlliabenden  Leuten  gekauft 
werde),  und  somit  die  Ui(  hti^ikeit  des  Co'set/eutwnrfes  zugesteht. 

has  Fehlschlagen  dieser  A'crsnche  zur  Hcrstellune:  des  vollen  Rechte 
sdiutzes  iür  den  Wein,  seine  l'ruducontcn  und  Coosumeuten  darf  uns  nicht 
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entmutliitrcn ;  auch  in  l'raiikn  u  Ii  nml  IJt  lnion  liat  di«'  F^vstslolluiii:  ilrr 
neuen ,  I)orL•it^j  so  luitzlirh  «.'owordcntMi  Specialgcset/e  eiugcheude  Vuiilmiid- 
lungen  uothweudig  gemacht,  die  in  Frankreidi  sdion  1848  vor  der  Deputirteii^ 
kmnnier  begomieD  hatten,  Oieie  Yerhandlimgen  erwiesen  eich  in  ao  fem 
günstig,  dass  sie,  bevor  noch  das  Gosels  förmKoh  anfenonunen  war,  bereits 
die  Anfinorksamkeit  der  Behörden  aof  sich  sogen  und  die  .  Handhabung  der 
entsprechenden  Artikel  dos  Straf^resetsee  Yorschürfteti.  I>io  meisten  Be- 
schlagnahmen verfälschter  Weine  erfoltrte»  nach  der  tabcll.n'isrhcn  Zusammen» 
Stellung  hei  Chevallier  (Vol.  11.  p.  hl7,  unta)  im  .lalire  1K|:!;  es  wurden  in 
l'aris  in  diesem  Jahre  3103  ilectoliter  verfälschter  Weine  offener 
Strasse  austregossJMi.  • 

lIofTcn  wir,  dass  auch  bei  uns  eine  schärfere  ]nteri)rctiitiuu  der  Ge- 
aetse  gegen  den  Betrag  der  Weinverfölschung  engere  Sehranken  siehe^  und, 
falls  sie  nicht  ausreichen,  iNÜd  ein  geeignetes  Spccialgosqtz  für  den  ganzen 
Umfang  des  deutschen  Zollvereins  entworfen  und  angenonunoi  werde! 

Irren  wir  mcht,  so  ist  das  b<tae  Gewerbe  an  der  Mosel  jetat  schon  im 
Rückschritt  begriffen,  da  es  die  gflnstigen  Krwartungen  überall  getftusdit 
hat,  und  der  augenlditkliche,  glänzende  Erfolg  nirgends  von  Dauer  ijrar. 
Die  Phantome  der  Nüty.licldvi'it  sind  zerronnen;  (ler  gesunde  Vorstand  ringt 
sich  los  von  den  F«>s«ln  der  „neuen"  Wissenschaft,  die  auf  keinem  feston 
Wissen,  sondern  auf  tausdiendeu  Voraussetzungen  ruhend,  den  Hicliterstuhl 
einnahm  in.  einer  bat  he ,  in  ^er  si«;  nicht  comiH^eut  war.  l>ie  Uathschlage 
der  Aberklugen  Leute,  die  der  guten  Mutter  Xatur  so  vielftHig  das  Pen- 
sum SU  corrigiren,  jedenfalls  ihr  etwas  am  Zeuge  su  flicken  vcr- 
.  suchten, .  haben  keine  ■  practischen  Besultate  herbeigefllhrt;  auch  hier  galt 
das  Sprichwort:  ^Eturfich  währt  am  längsten 

In  der  schlimmsUm  Zeit  der  Verblenduug,  als  der  gute  Ruf  ganzer 
Weinorte  durch  die  Künsteleien  J'-inzelner  zu  leiden  begann,  erwiesen  si<h 
die  einzi'lnen  Wiuzervereiiwe  zur  Förderung  des  Weinbaues ,  die 
sich  das  Iteinerlialten  des  W  l  inrs  zum  (IrundgcscUo  machten,  cnt>cbieden 
*  uützlich.  ISo  entstand  lu'reits  im  Jahre  1818  in  liaubenb  eini,  am 
preusaischen  Oherrhein ,  d\u  Vereiu  von  Wejnproducenten  mit  der  Aulgabe, 
direete  Versendungen  sn  machen,  um  laut  setner  Statuten 

1)  der  VerfUsdiung  oder  Beimischung,  kurz  jedem  Betrug  im  Verice^ 
von  Wein  ernstlich*entgcgenznwirked; 

2)  dem  armen  Weinproducenten  bei  einem  anerkannten  Nothverkaitf 
IHuben,  Most  oder  Wein  zu  einem  den  Zeitumständen  angemessenen 

Preise  abziikanfeii  und  dadurch  der  IJedrflckung  abzuhelfen; 

3)  dem  Wcipluindel  im  allgemeinen  eine  sididere  Ha.<5is  zu  geben. 

Aehnlirh  wirkte  da.s  Kreiscomite  des  landw.  Vereines  fttr  die  l*falz  in 

Tinndau,  die  (Jründung  des  WiMnlagerbudies  zu  Winningen  nm  11. 
(»ctolier  l'^r»:?,  <lie  (Inindung  der  Winzervci eine  zu  Piesport  und  Neu- 
magen im  Jahre  Im)  l,  desixleicben  zu  15a«  herach,  Steij  und  Honnef. 
Selir  unirünstitr  war  datreiren  »ler  Mrlolir  der  nach  CnyW's  N'orschlaL'  er- 
,  iiclitften  W  i  iizerg enoss  e nscli  a ft e n  zu  Heil,  Crov  ,  Kinheim  und  L'erzig 
zur  Verbesserung  und  vorlbeilhaltoreu  Verwerlhuug  der  gewonucueu  Crcs- 
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00111,  n('h»'n  (h  r  Itt'ssoron  Hcbuuung  dor  Woiiiberjre ,  also  liauptsildilirh  zum 
(•anisiicn  im  (iross»  n.  mit  oiiuT  /.ii  1'^  I*n  t.  zu  vcr/iuscudt'u  und  iu  10 
.lalirru  /unu  k  /.n  /aliU-niU'U  Kapit.ilault  ilir  \uu  tioiM).  ')«hh>  uiul  je  2r»0() 'l'hlr., 
wekho  das  jy»aaniuiU'  Coiuniuaalvermogou  mit  einer  ll)i>othtk  In  lastt'to  uud 
dein  Kiiiüelncu  die  freie  DispositiOD  ttbor  Minen  in  dem  YereiuskoUfr  nieder-  . 
gelegten  Wefn  entxog,  ^weil  sonst  den  Vereine  die  erforderliche  Sidierlieit- 
seln^en  Schnldnem  gegenaber  leicht  verloren  gehen  kAnnte",  sngleich  aber 
«och,  wie  es  nosdraddich  hiess,  nm  den  hiafigen,  nnmlssigen  Gennss  des 
geringen,  fast  unvorkäufliclien  Weines  und  somit  das  Laster  der  Trunksucht 
bei  der  Mchneahl  der  Einwohner  auszurotten  (vprul.  Zcitsi  hr.  des  landw.  V. 
f.  Rh.  1854,  S.  }()'.»).  hoT  „  veredelt  1«  "  Wein  fand  keine  Ahnehmor  und 
blieb  auch  viele  Jahre  später  In  i  einer  <»rt\  iitlirlien  Versteijierunj^ohne  Käufer. 

Sj)e(  ulationen  mit  fremdem  (ielde  bringen  nur  dviu  Kaufnuiiine »(ilü^, 
der  «lureh  den  raschen  Umsehlag  seiner  Waare  höhere  rnHontsatze  erzielt; 
für  den  einfachen  Landwirth  sind  sie  ein  l'nglück,  er  kann  nur  dUrch  Kr- 
spamissff  gewinnen. 

Für  grossere  Winxergemeinden  empfiehlt  sich  die  Einrichtung  einer 
Schreftkasse,  wie  sie  seit  Her  Fremdherrschaft  in  Winningen  besteht 
Als  der  Gemeinde  durch  das  damalige  VerwaUnn^ssystem  jede  ^Vrfli(C1lng 
über  ihr  eigenes  Vpnnöj;ei#  ontzoffcn  war,  führte  das  Betbirfniss,  einen 
kleinen  disponibb'u  Fonds  zu  besihaffen,  auf  folgende^ Einrichtung: 

Es  werden  jahrlieh  7  Sehmter,  welche  unter  der  Leitung  eines  Schröter- 
nieisters  den  Wein  in  (  Jebindeu  bis  zu  ' Ohm  lierab  auf  den  Wa-jen  fuler 
ins  Srhiff  zu  (ransportiieu  hal»en  und  dabei  fiir  jede  l>es(  liailigung  verant- 
wortlich sind,  aus  der  Zahl  der  jüngst  verheiratheten,  dazu  tauglichefi 
Bürger  auggewiUilt  Ausser  den  Beamten  kann  Niemand  die  auf  ihn  gefallene 
\V!ihl  ablehnen.  Schrotmeister  und  Schröter  erhalten  nur  einen  kleinen 
Theil  der  SchrotgebOhren ,  die  ai^  1  Thlr.  für  1  Fuder,  auf  16  3gr.  $  Pf. 
für  t  Znlast,  auf  5  9gr.  fftr  1  Obm  fes^estellt  und  fanmer  nur  Ton  den 
Käufer  unter  Verantwortlichkeit  dos  VerkJlufers  EU  entrichten  sind,  nämlich : 
Yon  1  I  nder  1 1  Sgr.,  Ton  1  Zulast  (»  Sgr.  fi  Pf.,  von  1  Ohm  2  Sgr.^  daneben  • 
aber  vom  Fuiler  oder  Ziilast  1  Maas  (l""« «  (^)nart),  von  der  Ohm  Quart 
Schrotwein,  und  zwar  von  der  (^ilalitat  des  ges<  hrotenen  Weines.  Die  übrigen 
M)  Sgr.  per  Fuder,  10  S^rr.  per  Znlast,  3  Strr.  per  Ohm  fallen  iu  die  Schrot- 
kasse. Diese  wird  sehr  einfach  verwaltet  uud  ist  bei  einer  jährlichen  Eiu- 
nahne  loa  600.—  900  Thlr.  an  einer  Hftllskuse  für  die  Börger  und  dem- 
nichst  auch  für  die  Gemeinde  geworden,  welche  letstere  ans.  ihren  Bestinden 
2  Schnlhänser  gebaut,  Wege  und  Strassen  angdegt«  die  Defldts  des  Ge- 
meindcbadgela  gedeckt  und  sidi  so  von  besonderen  Umlagen  bisher  M  er« 
halten  hat. 

Ein  Beispiel,  wie  die  Gemeinden  die  Weinverfillgchung  von  sich  fern 
halten  können,  gab  der  Ort  Mehring,  wo  im  Jahre  ls(i3  die  Untemcbmer 
nurb  treiben  hohen  Mieth/ins  keinen  Raum  für  ihre  Zuckerkisten  fanden  und 

uuvcrrichteter  Sache  abzogen. 

T)as  sicherslo  und  zu  vor  1  äss  i  t'st  e  Mi  1 1  o  1  zur  Verhütung 
der  Wciuvcrfal sch ung  wäre  abc.r  unstreitig  dadurch  geboten, 
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d.iss  der  Staat  die  uutzlichstc  torlinisohe  Vo  i  wenduiifr  der  irc - 
riiig.stcn,  an  sich  unvorküiifliiht'u  iiml  der  aliiriiufiijron  Wcyie 
xur  Spiritusfabrikation  und  zur  E^s iglicreituug  zuliesäc,  in- 
dem die  Maiscbsteaer  vom  Weine  und  seinen  Nebenprbdacten 
Attfgelioben  oder  doch  so  veit  lierabgesetst  wflrde,  dass  die 
llerstellung  des  reinen  Weifealcokols,  des  Fransbranntweins 
oder  Cognac's  in  Prenssen  mdglieli  wird. 

Bekanntlich  ws^  dies  bisher  nicht  der  Fall,  und  dieser  üebelstand  wird 
jetct  nm  so  stftrlcer  hervortreten,  wenn  die  Heralraetsung  des  EingtngssoUes 

von  4  auf  2^/3  Hilr.,  also  am  ein  Tolles  Drittel,  die  fremden  Weine  in  Massen 
Aber  die  ZoUvercins^cnzcn  führen  wird,  namentlich  an  den  Stellen,  wo  keine 
Verhrau<liH^touer  besteht.  Der  Absatz  der  mittleren  und  freringeren  Weine 
mhit  dadurch  licdcntend  erschwert  werden,  zuiu  Theil  so,?ar  Stocken  '^0- 
ratheii.  Wie  naditlicili:;  I.et/.tcres  auf  den  einheiniisdien  \\ fiuhau  ein- 
wirken muss,  bedarf  wolil  kaum  eiuer  weiteren  Ausführung.    Der  Wein  ist, 

*  wie  mau  sagt,  ein  zehrendes  Kapital,  er  macht  Füllwoin  nöthig,  die  Fässer 
werden  al>ggngig,  das  Springen  der  Fassreyen,  Wnrmfrass  und  andere  Zu- ' 
fUle  drohen  Gefahren,  die  den  Winser  in  beständiger  Sorge  erhalten,  bis  er 
seinen  Wein  verkauft  hat;  bleibt  der  Wehl  zu  lange  liegen,  dann  gehen  die 
Zinsen  seines  Werthes  und  überdies  die  Zinsen  des  im  Weinberg  ste^^tenflen 
Kapitals,  der.  Anlage-  nnd  Baukosten  si«'her  verloren;  dabei  kann -er  rück- 
'jüniriu:  wenlen,  -sosrar  völlig  abstehen.  Der  Scliailen  tritt  ufich  deutlicher 
hervor,  wenn  uian  in  Ansdilaf^  bringt,  dass  in  Frankreich  der  «!.  Theil  der 
Crescenz,  ja  nacli  dem  Moniteur  vinicole  1804  soirar  der  5.  Theil  (von  50 

•  Millionen  llectoliter  Wein  10  Millionen)  mit  ausseronh'utlichem  Vortheil  in 
Cognae, verwandelt,  und  dieser  in  steigender  Menge  in  den  deutseben  Zoll- 
verein eingeftthrt  wird.  Deutschland  aber  könnte  den  jnnöesten  Thdl  feines 

.  Bedarfs  an  Cognac  sehr  wohl  selbst  bereiten,  und  zwar  ans  einem  Material, 
das  sonst  fOr  die  Winzer  taSH  füx  die  Gewerbe  vcärloren  geht,  w%nn  die 
Trauben,  welche  für  Wein  nicht  taugen,  hängen  blefl)en ^wenn  Trester  nnd 
liefen,  sowie  der  Trübwein  beim  2.  und  3,  Abstich,  wenn  Weine  der  ge- 
ringsten Art,  insbes(uidere  Wein,  der  einen  Stich  hat  oder  umzuschlai^en 
droht,  niclit  zu  P'ranzbrauutwein  verarbeitet  werden  kTiunen.  Fiue  solche 
Verwendunif  dieser  Stoffe  ist  nur  möglich  durch  ihre  Befreiung  von  der 
M ais <•  h.s  t  (■  u  er. 

l)er  Au.siiruch  auf  die  Defn  iunLr  der  Nebeni>roducto  des  Weinbaues  von 
der  auf  ihnen  lastenden  Maiseh  Steuer  gründet  sich  . 

•  • 

1)  zunächst  auf  die  wesentliche  Ver8ebie<lonhoit  der  licreituu-r-wcise, 

indem  sie  durch  eine  freiwillig  eintretemle  f'iilhrung  in  Alcohol  übergehen 
•  und  durch  eine  sorgfiiltiireie  Destillation  statt  drs  (»rdinairen  Jrestt  r-  und 
llefeubranutwcins  ein  weit  edleres  Trodiict.  den  sotreii.iunti'n  l-Vanzbraiuil  w ein 
liefern  konnten,  walm-nd  nieldi^e  StolVe,  (otrciili'  und  KartottVbi  erst  durcli 
das  Kinmai-scheu  oder  tlurd»  das  Kodieu  mit  Schwefelsäure  in  Starkezucker 
ufitgewandelt  und  durch  liefe  in  Gährung  versetzt  werden  müssen,  bevor  sie 
der  DesUUation  onterworfen  werden  können. 
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2)  In  Beztifj  nuf  die  staatswirthsrhnftlii  ho  Boilotitnntr  omlirint  son.nch 
fli<*  Darstplluiifr  oinos  rt'inrn  Fran/1>rnnntw('ins"aiis  «Ion  XolicniirodiK  tcti  und 
Alifallni  des  Wciiiliaufs  als  i-iiic  oIkmi  s(»  iiüfzlirlir  als  iiMtliwcndiir''  Vcr- 
Ix'sscniii^f  des  von  ji  lirr  ultlirlicn  N'^Tfalircns  zur  Darstidliinij  d«'s  soüonaiiutt'ii 
rheinische  II  Biaiintwt'iiis,  oine  VerbessoruiiR ,  wolcho  bisher  dunh  die 
Art  der  Besteoemng  der  Branntweinbrennerei,  die  eine  Obertriebene  Eile  er- 
fordert, nicht  bewirkt  werden  konnte,  während  die  Branntweinbereitnng  ans 
Getreide  und  Kartoffeln  einen  grossen  Aufwand  an  Brennmaterial  erbeiacht, 
schä4llicbe  Gennismittel  b'ofei-t  und  der  Bevölkemng  einen  nicht  imexbeblichei^ 
Tbeil  der  besten,  luinntbehrlichsten  Xahninp5fr^f!rnstrmde  entzieht. 

Wurden  doch  in  rirn^'.fMi  im  Jahre  1H4s  :u]20.S(;7  Si  hoffel  (ietreide  und 
1{>  MiUionon  S.  heffcl  Kartotfrln,  im  Jahre  is:>7  1721437  Scheffel  Getreide 
und  2:'."(il  Sclicftcl  KartidVi'ln  xji  IWaniif  wein  .  viTai  hciti^t.  •  Im  d(Mits«  lien 
Zollverein,  so  weit  dcisi  llte  mit  Preugsen  die  riianutweiusteuer  theilt^  wurden 
auf  diese  Weise  au  (ietreide  4  121  78(3  und  Kartoffeln  26007743  Seheffel 
Terbraucht,  somit  a)s«Nabrnng8nnttel  verschwendet,  während, der 
Ueberfinss  sowohl  an  Getreide,  ala  an  Kartoielstaitoaehl  slob  TortreinMdi 
rar  Anfbewahmng  für  die  Zeit  der  Noth  eigiaete,  die,  wie  die  Erbhmqg 
lehrt,  auch  durch  die  Ver)>esscrnng  der  YerkehrsmitteT  Ton  einzelnen 
Gegenden  des  Vaterlandes  tuclit  pinz  abgehalten  werden  kann. 

Dazu  kommt,  dass  der  Braiuitwein  als  llHnd<'ls\vaare  nicht  ganz  die 
Aclituni;  vcniicnt.  welche  seine  gntsscn  /ifferii  für  sich  in  Ans]H  ncli  nehmen. 
Aniretelicnc  StaatMikonomen  sprechen  es  unverliM/dcii  aus.  dass  der  eiirent- 
liche  Gewinn  beim  iJraiintweinbrenuen  ein  ganz  geringer  ist  und  hauptsiich- 
lich^  durch  Verweisung  der  Nebenproducte  zur  Yiehmastung  erzielt  wird, 
jedenfalls  geringet,  als  wvnn  man  die  anf  Bnmntw^'  verafbeiteten  Stoffe 
direct  verfttttem  würde. 

Rechtfertigt  sich  demnach  die  Mabchstener  dadurch,  dass  sie  die  Ter- 
schleudening  werthvoller  Xahrnngsstoffe  erschwert  und  vermindert,  SO  ist 
di<*ses  bei  den  Abfallen  des  Weinbaues  nicht  der  Fall;  s^\o  dienen  nur  in 
beschränktem  (irade  zur  NahniiiLT,  und  erfiillcn  diesen  Zweck  auch  dann 
noch,  wenn  der  Spiritus  \uii  ilnien  abdcstillirt  ist. 

Die  eucr<:iscli  betriclicnc  Veriiielirung  uml  Verbesserung  der  Verkehrs- 
mittel niaclit'ii  es  Wohl  in  iiitlit  zu  langer  Zeit  jedem  (iutsbesitzer  nuiplich, 
diejenigen  Nalinuig.>mittel,  woran  die  (e'geud,  die  er  bewohnt,  Üel>crtius8 
hat,  mit  Vortheil  dorthin  «n  versenden ,  wo  Mangel  an  solchen  ist.  . 

Die  Verkehrsmitt<4  briugeu  tler  VereiUung  des  rheini.schen  Rranntweins 
ans  den  Abfallen  des  Wmnbattes  keine  Krleirhterung,  so  lange  die  schwere 
Steuer  noch  darauf  ruht,  Yielinehr  eine  höhere  Belastung  durch  die  Er-, 
leichtenuig  der  fremden  Goncurrenz.  * 

Ki|i  Hauptgrund  für  die  Abschaffung  der  Maischsteuer  von  den 
Neben producten  des  Weinbaues  liegt  darin,  ilass  «lerartigo  Steaem  in 
Fran-kreieh  nicht  bestehen,  so  dass  daselbst  die  Winzer  gegen  eine 
kleine  Contndali'jabc  ihre  Trester  und  Hefen  von  jeher'  selbst  brennen 
konnten.  Man  1,'clit  in  Krankreirli  so  weit,  zu  vcrlan'.;en,  dass  die  Land- 
wirthe,  welche  aus  ihren  eigenen  llunkelnibcn  Branntwein  brennen,  von  der 
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Bozahhiiif;  dor  (Jewerbsteuer  bofroit  srin  sollen.  Die  Rpf;iening  aber  gibt 
dies  nicht  zu  und  will  von  allen,  welche  langer  als  3  Monate  Branntwein 
brennen,  die  (Jewerbsteuer  forterhclMjn.    (Köln.  Ztg.  23.  Juli,  Nr.  203. 1.-ltl.)  * 

Dasn  kommt,  dass  in  PrenaBen  der  ans  dem  Verkaufe  der  Trester  som 
Branntweinbremsen  endelte  Betrag  bei  der  Teranlagtmg  der  Grundateaer  der 
Weinberge  bereita  dem  Bohertrage  angerechnet  ist  (Vergl.  oben  Kap.  U  « 
8.  16.) 

Durch  eine  mflhelohnende  Oarstelinng  des  edlen  Weinbranntweins  aus 
den  geringsten  Weinen  wfirde  somit  nicht  nur  ein  werthvidler,  unentliehrlicher  ^ 
Handelsartikel  im  Inland»'  •^olhst  erzeurrt  ,  sondcin  zuverlässig  auch  die  Be-  . 
triigerei  im  Weinbandel  best  liiankt ,  zu  wdi  her  die  heimliche  Verwendnntr 
jener  geringen  Weine  Anla.s8  gibt.  Auch  würde  der  einheimische  Wein  nadu 
dem  Ausscheiden  der  geringsten  »Sorten  im  (ianzen  besser,  edler  und  werth- 
Voller,  and  aonut  ak^erer  lilen  WecbselAllen  der  Wittemng  nnd  derHandels- 
bexiehungen  widerstehen.  , 

Das  kleuie  finamdeUe  Opfer,  welches  Tom  S^uite  dorch  die  Anfhebnng 
.  der  Maischsteuer  vom  Weine  und  seinen  NebenprrHhicten  verlangt  wird ,  ist 
ein  einfacher  Act  der  (jcrechtigkeit,  den  die  neue  Herabsetzung  der  Ein- 
ganjrszollo  K^'bieterisch  fordert,  nnd  wird  liuiidi«rtfach  aufgewogen  durch  das 
gesicherte  üe<leihen  des  cdclslcn  Zweiges  der  Atrricnltur ,  welclicr  inncrhall» 
seiner  erweiterten  Greim^u  unerkannt  die  edelsten  Weine  des  Erdkreises 
hervorbringt. 

Zum  Sciduss  noch  einen  dringenden  Wunsch.   Er  beiriiTt: 
Die  Anlag»  einer  tflchtigen  Rebschnle  innerhalb  unseres  Weinbau- 
gelneCea,  nm  Aber  die  vielerlei  Rebsorten,  die.  hier  gebaut  werden  und  ge-  * 
}ßnt  werden  sollten,  tollkommen  klar  ni  werden.  Sollen  wir  nnaerem  • 

Weinbau  eine  sichere  Grundlage  zum  Fortschritt  geben,  so  müssen  wir  notb-  • 
wendig  zuerst  über  die  Classification  und  SynonjTuik  unserer  Trauben- 
snrtcn  ins  Klare  kommen.  So  ist  lunn  z.  B.  über  die  Varietäten  des  Ries- 
linfrs  (vit.  pusilla)  an  der  Mosel  kcint'swc^'s  im  Beinen.  In  der  (legend  von 
Trier  werden  13  Sorten  -als  die  besten  bezeichnet,  und  unter  diesen  der 
grflnen  ihrer  Ergiebigkeit  wegen  der  Vorzug  gegeben,  während  dieser  grOne, 
'  der  n grobe"  oder  der  „ Merler'  Rlealing  genannt,  weldier  an  der  Unter- 
nuAel  eist  seit  26  Jahren  biofiger  angebaut  wird ,  xwar  stArkeres  Höfas  und 
grflaaere  Trauben  bringt,  aber  im  Tranben-  nnd  Weingeschmaek  nur  an  sehr 
das  feine  Aroma  und  selbst  das  Stisse  vermissen  liest,  welches  die  besseren 
Sorten  auszeichnet.  Man  unterscheidet  hier  unter^den  unzweifelhaft  echten 
Pi<>s1ii);jrf>n  den  ^rünstioligen  und  den  rothstieligen,  und  gibt  dep  letzteren  in 
Ikusug  auf  das  feine  Bouquet  entschieden  den  Vorzug. 

Die  vorliegende  Arbdt  ist  eine  so  ansgeseichnete,  dass  wir  nksht  omliin 
konnten,  uns  bei  dem  Herrn  Verfasser  die  Erlanbniss  einzuliolcn .  dieselbe 
umfassender  excerpiren  an  dürfen.  Wir  können  dieses  Werk  lu  bst  seiner 
ausfobrlicben  Karte  allen  nnseren  Lesern  nicht  warm  genug  empfehlen. 

D.  B. 
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-Kruse,  C.  A.  J.  Der  \\>inst  üek  in  Tri  va  t  ^'iirt  cn  und  als 
Haussclnniick.  I*ra  k  t.  isc  Ii  e  leiclit  fassliclie  Winke  zur 
Pfieffe  des  Weinstockes  fiir  (rüitnci  und  (iarten- 
frounde.  Mit  4  3  erläiiteriKleii  Figuren.  Ibüß.  Hanilmrg. 
und  Leipzig.  J.  P.  F.  E.  Richter.  58  Seiten  stark  bietet 
dieses  Werkchen  Jedem,  der  sich  für  die  Hege  des  Weinstockes 
interessirt,  die  beste  Gelegenheit  sich  über  die  verschiedenen  für 
die  Praxis  so  ^vi(•llti^en  Cai)itel  der  Dünuaniu:.  Anpflanzunjj  etc. 
*zu  belehren.  Iii  sondei-s  eingehend  befasst  sieli  Verfasser  mit  der 
Pflanzung,  er  besclireil^  die  in  den  verscliiedenen  Jahreszeiten 
vorzune]iiii(Mi(hMi  Arlx'iteii  und  macht  dieselVien  durcli  die  l»eige- 
gebenen  Abiiihhmuen  vcistandlicli.  Doch  können  \vii-  nicht  unter- 
lassen darauf  aufmerksam  zu  maclu-n.  dass  einzehi«'  (h'iscllK'n 
leiclit  zu  Mis8verständnis.sen  Vei^uilussung  geben  könnten,  bei  den 
geringelten  Reben  sind  die  Einschnitte  der  Ringelz^ingc  zu  tief  An- 
gegeben ;  in  derartiger  Weise  geringelte  Reben  wUnlefi  wohl  nicht 
mehr  lebensfähige  sein.  Von  diesem  Fehler  abgesehen  können  wur 
.  däs  Werkchen  empfehlen. 

Hamm^  Dr.  W«,  Weinkarte  von  Europa.  Jena  II.  Costenoble 

180*).  Eine  sehr  interesjiante  und  ausserordentlich  lu^leliiciidc 
Arbeit  giebt  uns  der  Autor  in  seiner  Weinkarte,  Uie  in  der  Bibliothek 
Keines,  der  sich  fiir  Weiiil>au  interessirt.*  fehlen  darf.  Wir  iiber- 
seh(Mi  mit  einem  Ülick  die  <Irüsse  des  in  jedem  Lande  mit  llclu-n 
bepflanzten  (iebiets.  die  Deschaflenlieit  dci-  Weinlierge.  ob  lier^ig 
oder  flach,  welche  Wrinsorten  (ob  Kothwein,  Weisswein  oder  Lifiuenr- 
wein)  in  einem  I^ande  gepflanzt  werden,  die  Grenze,  bis  zu  der 
Weinbau  getrieben  wird.  Femer  finden  wir  die  sUiunitlicben  be- 
deutendsten Weinorte  Europa*s  sowie  das  Durchschnitts-Quantum, 
das  die  verschiedenen  lünder  jährlich  produciren. 

Der  (leb rauch  der  Karte  niuss  Jedem,  der  sich  mit  dem 
Studium  der  in  derselben  beantworteten  Fragen  befasst,  eine  auf^r- 
ordentliche  Zeit-Krsparniss  gewähren,  da  es  bisher  unmöglich  war. 
sich  diese  Fragen  anders,  als  (buch  miili^ames  und  lanuwieriires 
Nachschlagen  in  den  veischiedeii^iteu  statistiijclien  und  öuolügiischen 
Werken,  zu  beantworten. 

Wir  sind  dem  Verfasser  zu  aiLssorordentlichem  Pauke  für 
seine  ausgezeichnete  Arbeit  veii)flichtet. 
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Braun,  Dr.  K.  Der  Weinbau  im  Rheingau.  Berlin  G.  G, 

Uideritz.  (A.  ('liarisins.)  isco. 

Kill  sehr  inteicssantes  Sein it'fclien,  das  uns  den  Ilheiiiuauer 
Weinbau  in  seiner  ♦rc^scliit  lit liehen  Kiitwickeinii^'  keimen  ielirt  und 
ausserdi'ni  in  kuizer  Skizze  den  jetzigen  Weinliau  lu  handclt.  Wir 
können  diese  Schrift  Jedem  unserer  Leser  auf  das  beste  ^pfeblen. 

Sehr  erwilnKcht  wäre  eine  Fortsetzung  dersellien,  die.uns  mit  der 
Rheiogauer  Weinbchandlung  vertraut  machte,  da  leider  die  bisherige  *  , 
Literatur  weniii  (»der  nichts  über  dieses  interessante  Thema  brinjit. 

Wir  sollen  (bes  aus  der  tol^MMideii  /usanimenstellung  der  den 
Uhein'raiier  Weini>an  liehanch'bidi'U  Literatur : 
Sentinient  V(»in  lihciiiNvcin  etf.  Ma;:(kOun>;.  ITOH.  ; 
Der  liheinu'auer  Weiiiliau  ans  ei^euei'Krfaliruny.  l*Vhr.  K.,v.  Yüi*ster. 

Frnnkturt  u.  K.Nsliufien  ITfi.'». 
Aijiantilung  über  den  rlieiiuschen  Weinbau  mit  dem  sächsischen .  • 

verglich^.  Meissen  G^Msche  1794. 
Kunst  die  rothen  Ahr-  und  Rheinweine  zweckmässig  zu  bereiten  und 

aufjEnbewahrPii.  M.  J.  Funke.  C(>lu  Romerskirch.  « 
Der  rheinläntHseln»  Weinbau  von  J.  HÖrter. 
I.  Tbl.  C'ol>»euz.  Iler!?t  1822. 

II.  „    Trier.  Gall  is_>4. 

III  IS.?:,. 

lY.    ..i#(obl«'ii/.  Ibilscher  isjr,. 

Traktiselier  Wi'iiibau  mit  lM'M>ii(h'rer  Uerüeivsichtigung  des  Rheiu- 
g;jus.  ,1.  1».  üeckU'r.  Mainz.  ivu|)terl>erg.  1828.  '  , 

Ben^kungeii  eines  Rheinländers  über  den  Weinbau,  im  Bezirk  Cöln. 
Goln.  Bachem  1824. 

Mittheilungen  aus  der  ältem  und  neuem  Geschichte  über  den  Wdn- 
bau  am  Piliein,  Mösel,  Nahe  etc.  v.  Freiherm  Recnm.  Mann- 
heim Löftier  ISJG.  • 

Skizze  über  Weinb»diandhm^  v.  Hnyn.  Coblenz.  Ildlseher.  182(). 

Kotizen  üi»er  don  rheinliindiAehen  W'einbau,  auf  einer  kurzen  Herlwt- 
reise  uesannnelt  v.  (\  V.  (ioek.  Stutti;art  u.  Tül)ini^en.  ISJT. 

Die  \\\u\<\  nMms>ii(Miden  (  liampaLMier  am  Rhein  zu  bereiten  von 
M.  J.  Funke.  Honn.  Weber  1S27. 

Der  rheinländi^hc  Weinbau  in  theoretischer  und  i)raktiäeher  Be- 
ziehung V.  J.  Metzger.  HeidelU^g.  Oswald  18t7. 

Die  besten  Setzreben  von  J.  HÖrter.  * 
I  Bd.  Gobienz.  Hergt  18SL 

Der  W.einbau  in  Tibeinhessen  v.  .1.  l'h.  P.ronner.  2.  Heft.  1834." 
•  „      „       im  lUiein-fau  r».  Heft.  Heidelberg  Winter  1836. 

am  lÜiein  1  s;',<). 

Uheinj^auer  Weinbau  und  ( icsi  liichtsVhnmik  v.  Haas.  Wiesbaden  1S54. 
Die  wihlen  rraul>eu  des  liheiuthalü.    J.  TU.  Dronner.  Heidelberg. 
G.  Mohr  1857.  i  . 
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liorirlit  iil)er  die  Tiassaiiisclic  Kunst-  und  ( icwcrbcaussti'Uung  ZU 
\Vi(\sl)ad('n  im  .laliic  l^tl").  IV.  Alitlil.   Wein  v.  Medicus. 

Die  Weinorte  der  llliciniandr.   .1.  (i.  A.  Wirtli.   Mainz  l^C.ii. 

Der  Hassan i.se he  Weinbau.  Kine  Skizze  der  klimalisrlien  und  Kullur- 
verhäUnlsso  v.  Dr.  DünkdlMTf?.  Wits!»ail<»n,  0.  fiiiii])art,  1S<»7. 

Alessandro  Bizzari.  SuIIh  cousiTva/ione  dei  viui.  Miiano,  tiiKigrafia 
(Ii  A.  liOmUardi  1869. 

Das  obige  Schriftchen,  das  ITi  Seiten  stark,  beweist,  dass  man 
endlich  auch  in  Italien  bestrebt  ist.,  dio  liesultatc  Nvis.seiiscbaft1icher 
Forschung];  bei  der  Wein-Praxis  in  der  riciitigen  Weise  zu  ver- 
werthen. 

Der  \ Crlasser  betraclilct  es  als  seinr  li:iHi>t>iic1di('lie  Auti^alte. 
den  L:iieu  iil»er  das  Schadlieln»  und  Niit/ürlic  dci-  in  Italien  am 
häutiL^stcn  als  Zusätze  zum  N^cinc  .uelu.iucldiclien  Substanzen  zu 
Ixdebren  und  denseli)en  daiauf  aut'meiksam  zu  nun'iien.  dass  si^mv 
laaiuhe  (iifte  als  Wein-C'ouscrvirun.usnnttel  aus<;ed('linle  Anwendung 
finden.  Da  die  Schrift  das  allgemeine  Interes.se  in  hohem  Maasse  • 
venlicnt,  wollen  wir  dieselbe  in  möglichst  gedrängtem*  Auszuge 
besprechen.^)  Der  Verfesser  beginnt  mit  der  Eigenthtimliclikeit 
der  italienischen  GS«'  Wciiio,  sehr  zu  Kianlflioiten  aller  Art  ^'eneigt  • 

"zu  sein  und  kommt  darauf  zur  Im  preehung  der  olicn  erwülmten 
Mittel;  er  beirinnt  mit  den  von  den  Alten  au'j^ewandte])  Substanzen. 
IVeh.  aromati^cliiMi  Stoften.  Museatuuss  etc..  ei-l!iliiil  hierauf  den 
noch  jetzt  an  manelien  Orten  ii.  \\.  in  S]»ani«'n)  Licbräucidiclien 
Gyps,  der  dem  Muste  zu  einem  ^'ewiss(>n  Stadium  dei-  (iäkrunj,' 
zuge.setzt  wird,  um  den  Wdn  haltbar  und  klar  zu  uiaclien  und 
betont  femer,  dass  es  ein  sehr  alter  Gebrauch,  der  noch  jet;^.  an 
vielen  Orten  bestehe,  dem  Weine  durch  Schwefeln  der  Fasser 
schweflige  Säure  zuzu.setzen.  Er  erwähnt^  dass  an  manchen  Orten 
Alkohol  direct,  oder  in  Form  veu  /ueker  vor  der  (lährunc:  zum 
Weine  zugesetzt  werde  und  macht  schliesslich  darauf  aufmerksam, 
dass  ansser  die.sen  fre})räurhliclisten  /u>;itz<'n  ihm  Ii  .Mann.  S.iljM'ter. 
Kochsalz.  Schwefelsiiure.  Tannin.  Weinstein  etc.  Aiiweudunu  linden. 
Da  die  ns"-  rdtlieii  Weine  au<>^erdem  noch  den  Tehler  haben. 
wenifJ:  Farb^totV  zu  besitzen,  unterliisst  Verf.  nicht  die  ^'ebräuch- 
lich.sten  I'arb.stott'e  de.s  Ilothweius  aufzuzahlen,  dieselben  .sind:  , 

-  Kochenille,  Tansendschön,  Amaranth,  Camiicchebolz,  Feniambuc- 
holz,  Hollunderstaude,  Nadelholz,  Sonnenblume,  das  giftige 
Fuchsin  etc. 

')  Wir  (M';nHf('n  rlioso  CJolpt/^Milicit,  iiiisero  I.osor  zu  orsuclion.  uns  iihcr 
die  vers(lii<'ii'Mi:irfii,'en,  iliiiou  lirkajuiti-n  Wcin-Zu.siit/H  Mittlioiiunt,'t'ii  zu  ma'  hcii. 
Nur  darcli  x  lin  i-fo  Kritik  uml  NennAi«;  dor  Namen  Roldier,  die  so  <:o\vis.s<'idof,. 
ftns  inatcri'  lli'iii  Iiitcrcs^c.  zii  ciiK'ni  der  wiclititrsfiMi  NnlinintrstiiiHfl  «Irr  (m'^uikI- 
beit  narhtheiiige  bubstaiuen  zuzusetzen,  wird  es  uiö^lich  sein  diesen  Mi»d6tand 
EU  beseitigen. 
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r>it*  (MstinMianiitiMi  Mittel  werden  mir  desslialh  aiigewaiidt,  * 
um  die  niederen  ril/.\t'uetatitinen .   dit*  nach  l'ii>ti'ur . die  Ui*sa('liC 
der  W  ('inki.iidvlieilen.  /u  stM  indden  und  li;d»en  den  j{U'ichen  Zweck 
wie  die  von  ihm  v<.Mfie^*lda}iene  Wein-Krwainjmij^.  •  . 

Nach  tlH«üiT  KiiilcituiiK  iielit  Verf.  zur  eingehendea  Beßprwhimg 
lier  verschiedenen  (k>n.servirungs-Mittel  und  der  Anwendung  der- 
selben ülicr;  wir  geben  diciselbe  in  kurzem  Auszüge: 

„Der  Gyi»  äusuert  eine  günstijrc  Wirkun«?,  wenn  er  während  der 
(fährung  zum  Moste  zinjesct/t  winl,  (hi  er  eine  bedeutende  Menge 
Wjisser  ai»s(>rl»iit ;  son)it  Viid  das  \'<'rliältni.ss  vom  Alk(dnil  zum 
Wajjser  ein  i:iin>tiLreres  und  dei-  Wein  wird  wem*Lrer  '»MMieiut  krank  . 
zu  wenh'U.  Au-S(  i(h'm  soll  die  1  arhnnu  des  Weinen  duri  h  (ivps- 
zusatz  eine  intensive! (' werden.  (iv|)szu>atz  veranlasst  eint'  ihippelte 
Zersetzung  im  Weine  und  iiildet  sieh  sc  hwefelsaures  Kali,  das  ge- 
löst bleibt,  und  weitit^urer  Kalk,  der  niedeifällt.  Das  schwefel- 
saure Kali  giel)t  dem  Weine  eim*n  bjtteren  Geschmack  und  ver- 
dient daher  diese  Methode  der  Conservirung  nicht  sehr  empfohlen 
zu  werden. 

-Die  sehw^flige  Säure  wird  in  (h  r  bei  uns  gewohnten  Weise 
durch  Verbrenmni-r  \oii  Sehwefelsehnitten  erzeugt.  Verfasser  ein- 
ptieldi  >ie  nieiit  -ein.  ila  ein  Tlieil  dersellien  dazu  dient,  das  noch 
im  Weine  voj  hanilene  l  einient  riiederzux-hla^icn ;  der  urs]»rnn^di('h 
durcli  das  ( ias' au>uelidlte  ilaum  wird  I.nft  aufnelinu'U.  je  mehr  « 
<U«'  s('hwet1i;:e  Säure  sich  mit  dem  Weine  verltindet  und  die  in 
der  LHft  eutlialtenen  Si>oren  werden  den  Wein  nacli  kürzeier 
oder  längerer  Zeit  krank  machen/  (Hierin  wird  sich  Y^rfasser  wo|ii 
irren,  da  die  eindringende  Luft  durch  die  Fassporen  filtrirt  und 
i>s  sehr  fraglich  ist,  ob  die^ic  Filtration  nicht  hinreichend,  um  die 
Luft  von  den  in  il»r  entlialtenen  Sporen  zu  reinii;»'n.  Amn.d.  Ked.) 
'  Fenier  betont  Verfasser  ilie  Schädlichkeit  der  Anwendung  von 
schwetlifxer  Säure  hei  rothen  Weisen,  dje  nicht  sehr  «grossen  Tiehalt 
an  Farh>t(»tf.  da  diesell>e  auf  diese  entfärbend  wirkt  und  die  Farbe 
sich  nicht  wiedwr  herstellen  lässt  wie  hei  manciien  IMiltlien. 

«Schweiel  sä  u  re  wird  selir  mamiitrfach  als  C'onservirungs- 
luittel  lies  Weines  angewandt.  Ich  hatte  sogar  Gelegenheit  nach- 
zuweisen, dass  das  gewöhnliche  Vitriolöl  auf  dem  Lande 
als  solches  verkauft  wgrd;  bei  Zusatz  von  Schwefelsäure  bildet 
sich  schwefelsaures  Kali  und  Weinsaure  wird  frei.  Schwefelsüui'e 
wurde  von  M<inchen  angewandt,  da  es  jbnen  leicht  erschien  die- 
mUh'  in  eiösiieren  Quantitäten  cliem.  rein,  frei  von  Arsen  und 
r»le>?u  erhalten  und  <1a  sie  sidir  hilh^^  Ich  marlie  dnireiren  (hirauf 
aufinei  k>;nn.  (hiss  es  niciit  sehr  leiclit  ist  Arsen-  und  l»lei-freie 
Srhwitelsiure  zu  hekenniien,  dass  sännntliche  im  Handel  vor- 
knniiiieiide  durch  dioe  heiden  Substanzen  vi'rmu('ini<jt  und  dass 
dieselbe  rein  nur  durcli  t  heui.  Laboratorien  und  Materjalhandlungeu 
grösserer  Stüdte  zu  beziehen,  dass  es  aber  auch  nicht  möglich 
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ist  von  diesen  solch©  QuantitUteu  zu  crhiilten,  wie  sie  iu 
der  Praxis  ^ebrauclit  werden!  Ks  (liiiftc  dalicr  weit  mehr  zu 
euipfelileu  sein,  statt  Scliwefelsäure  Weinsäure  anzuwenden. 

^Ich  schlage  vor,  Schwefelsäure  nkht  zu  empfehlen,  sondern, 
zu  verbieten.  Zudem  ist  Gefahr  vorhanden,  dass  ein  !rheil  der«" 
selben  frei  im  Weine  bleibt,  da  es  leicht  möglich,  da^is  die  Lösung 
von  schwefelsaurem  Kali  durch  die  Lösung  der  Weinsäure  zer- 
setj^  wird,  dadurcli,  dass  sich  doppelt  weinsaures  Kali  bildet. 
Alkohol -Zusatz,  vinaj?e  der  Franzosen,  geschieht  entweder  in 
Fonn  von  Zucker  zum  Me<t  («ler  (rirect  zmn  Weine,  eine  der 
besten  Methoden  der  Weiucouserviruuij  nach  Tasteur.  Vergnette 
Lamotte. ' 

„Doch  nmss  mau  betlenken,  da.ss  die  der  (iesundiieit  günstigen 
Eigenschaften  eJnea  Wdnes  durch  einen  starken  Alkohol-Zusatz 
bedeutend  alterirt  werden  und  dasp  ein  Wein,  je  reicher  er  an 
Alkohol,  'um  so  weniger  die  Eigenschaften  besitzt,  die  wir  von 
einem  gesunden  Tischwein  verlaiij^en.  Ich  bemerke,  dass  die  der 
-  Gesundheit  günstigen  Eii:ens('haftcn  nicht  verändert  werden,  wenn 
es  sich  nur  darum  handelt  einem  Wein,  der  nidit  haltbar,  da  er 
zu  wenif;  Alkohol,  den  ri<liti<i(Mi  Alkoliolfrehalt  zu  igelten.')  Der 
Alkohol  ist  desshalb  ein  ( onservirunus-Mittel  (h's  Weines,  da  er 
eiiu'r  der  Feinde  der  Wein-ranisiten  (narii  l'asteur.)  Jn  einem 
Weine  vpn  10 — 12  *^,o  Alkohol  entwickelt  sich  der,  Ditterpilz 
leicht,  bringt  man  den  Alkohol-Gehalt  eines  solchen  Weines  auf 
13,  1 4,  15  °/o,  so  kann  dieser  Pilz  nur  schwierig  leben,  faHs 
Amtliche,  andere  Bestandthcile  des  Weines  dieselben  bleiben.** 

Die  sonstigen  Au.slassungen  des  Verfasse)  s  über  den  Aljvohol- 
Zusntz  glauben  wir  übei^ehen  zu  dUrfen,  da  dieselben  nichts  Neues 
enthalten. 

„Alaun  wird  ei"stens  zu^resctzt .  um  den  sdilecliten  Ge- 
schuiack  des  Weines  zu  verwischen  und  zweitens  um  (hiiiselben 
die  Farbe  wieder  zu  creben  und  ihn  brillanter  zu  machen.  Man 
wendet  Alaun  zusammen  mit  färbenden  Mitteln  nin,  auch  vereinigt 
mit  Salpeter^  Salz,  Citronensäure,  etc. 

„Man  weiss,  dass  der  ■  Genuas  von  mit  Alaun  versetzten 
Weinen  verschiedene  Leiden  zur  Folge  haben  kann,  von  denen 
ich  hier  Blutgwchwttre,  Störungen  der  Verdauung,  Leberleiden 
und  Verstopfung  erwähne.    Aus  diesem  Grunde  sollte  Alaun  als 


•  •  •)  WoK  liPS  ist  iiliorhaupt  der  rii  litiio  Alkoliol-ru'halt  ?  Sollte  (1i^^oi'in{;c 
Ilaltbarkoit  iiiiiticlipr  Woiiio  niciit  clier  cincin  (Jflirilfr  :iii  oixvnssartijrPii  Suli- 
8t;inzuii,  oder  mit  aiulcrcn  Worten  eiuer  uiaiig(>lliult<<i)  Ci.tliruutf  zuzusrlireiben 
sein?  Ünsore  buh<»rigeii  Erfahrungen  weisen  Bftmmtlicb  daraiif  hin.  Weshalb 
sind  alte  Wcino,  dio  höclistens  8— 9*/o  Alkohol  ontliallrn,  l,'I(l^s<■lltlnMls  voU- 
koniincn  lialtliai  V  Wir  werden  liicrfibor  in  nnsenn  AntVat/.  ulit  i'  I'a>.«(Mir's  Kr- 
wurutungs-Motliodc  ciugulicud  sprcchcii  und  begnügen  uuä  liier  mit  tliebcr  kurzen 
Ifotix.  Aom.  d.  Red, 
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Weinconsorvinin^^inittrl  \<  rlMtt(Mi  werden,  obgleich  er  in  geringer 
Dosis  beigesetzt,  nicht  scliüdlicb  wirkt. 

^Salpeter  sollte,  wie  die  anderen  salzigen  Substanzen,  kerne 
Anwendung  mehr  finden. 

„WeiiLsäiiro  und  saures  woinsaurcs  Kali  sind,  wie  Alkohol 
und  Tannin,  C'ünserviriinjzsniittt  l  des  WeJnes,  sie  finden  sich  in 
jodoni  Wein,  aucli  koiiiiiit  es  liäufii,'  vor.  dnss  <1<m-  Wein  venliil)t, 
wrmi  er  zu  weni^'  von  einer  dii'st-r  Sulistauzcn  enthält,  hli  ;^laube 
die  ui'iiiiLic  llaltliarkeit  njanchcr  Wciiic  dieses  Jahres  dem  Man<iel 
an  AUvttliul  und  huuiitsäcldii  lMun  Weinsäure  zuselireilien  zu  dürfen, 
hietür  sprechen  die  Uesultate  meiner  Untersuchungen  dieser  \Veine, 
.  ich  &nd  oft  einen  zu  geringen  Alkoholgehalt'  und  ständig  emen 
zu  geringen  Gehalt  an  Säure;  hei  Zusatz  von  Säure  bildete  sieb 
immer  zuerst  eine  ziemliche  Trübung  und  schliesslich  ein  reieh- 
licher  Xie<h*rsehlag  von  saurem  wein.*iaurem  Kali.  Im  Allgemeinen  '  ■ 
fand  icli  den  Wein  dieses  Jahres,  der  mit  als  ein  zu  (i runde  gehender 
hezeiehnet  wurde,  in  (Jesclnnack  und  Farbe  verämlert,  mehr  oder* 
weniger  frühe,  entfärbt  und  von  blass^jclitem  Aussehen;  das  cha- 
rakterist i>rhe  daran  ist.  <his>  ei-.  sobald  er  (h'r  Luft  ausgesetzt 
wird,  »'ine  braunsrliwärzliche  Farbe  auiiiuiiiit.  für  den  (ieschniack 
war  er  bitterbch  und  unangenehm,  so  (hiss  mau  argwöhnen 
konnte  er  habe  t  inen  Zusatz  von  Wasser  erhalten.  Zur  Heilung 
dieses  Weines  genügt  weder  ein  Zusatz  von  Alkohol,  noch  em  . 
solcher  von  Tannin;  sem  Geschmack  bleibt  bei  Anwendung  dieser 
Mittel  immer  nnangenelnn  und  seine  urspiüngliche  Farlns.  kehrt 
nicht  wieder,  obgh'ich  er  sich  etwas  kläit;  auch  ist  die  Erwänjumg-  . 
bei  einem  derartigen  Weine  oline  Erfolg,  er  erliält  d;ulurch  weder 
seine  früliere  Fari>e,  noch  wird  sein  Geschnuick  angenehmer. 

„Die  W\'insiiure  ist  in  einem  derartigen  Falle  das  einzige  mit 
V'ortheil  anzuwendende  Mittel,  was  ich  im  F'olgenden  beweisen 
will.  Bei  der  Untei-suchuiig  derartiger  Weine  fand  ich,  dass  sie 
nicht  immer  an  Alkohol,  dagegen  beständig  an  freier  Säure,  Kohlen- 
säure auslifM  101111  iien.  Mangel  leiden.  Vor  Allem  tVhlt  ihnen  Wein- 
säure, die  sich  beifügen  lusst  und  durch  ileren  Zusatz  der  Wt;iii 
seme  noQnale  Beschaffenheit  wiedeir  erlangt.  In  Folge  hievon  tritt 
ehi  anormaler  Zustand  der  Weine  ein,  der  sich  dadurch  charak^ 
terisirt,.  dass  dieselben  eine  grössere  Meng^  neutrales,  weinsaores 
Kali  gelöst  enthalten,  das  von  unangeuehniem  und  bitteicni  GrC- 
sehmack  und  geneigt  durch  Zersetzung  in  kohlensaures  Kali  über- 
zugehen. 

„Die  Anwesenheit  von  neutralem  weinsaurem  Kali  sehen  wir 
am  besten,  wenn  wir  derartigen  Weinen  Weinsäure  beisetzen,  sie  | 
zeigen  den  ()ben  eiwähnten,  kristallinischen  Niederschlag,  werden 
hell  und  durchsichtig  und  nehiiieu  ihre  frühere  Farbe  wieder  an^ 
fenu  r  verlieren  sie  den  faden  uiul  bittern  (ieschmack.  • 
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, Ziehen  wir  i-iiim  N'ciuU'icli  /wiselicn  S  liwcfclsiiuie  iiikI  Wein- 
säure, so  fällt  (l(>rMllM'  sehr  /.u  (lini>tfii  «Ici-  Ict/tcrcii  aii>:  Ix-i 
Anweiuiuii^  von  Scliwct'clsiiure  bildet  sich  Mliwelelvaiires  Kali, 
\siuires  weinsaures  Kali  und  Schwetel.^äure  bleibt  tln  ilwei^^e  tvei. 
Zwei  dieser  Subatanzen  sind  lösüch  und  bleiben  im  Weine  gelöst» 
90  dass  der  Geschmaclc  desselben,  anstatt  besser  zu  werden,  eber 
schlechter  wird. 

„Ich  cmpfelile  daher  Weinsäure  und  Alkohol  als  Heilmittel  * 
filr  alle  mit  den  oben  erwähnten  Krankheiten  behafteten  Weine 
und  bemerke,-  dass  ein  Zuisatz  dcra*lbcu  durchaus  nicht  nachtheilig  . 

•    für  die  liesundheit.' 

Sehliesslieh  hi'richt  \"erfa><er  norli  V(»n  der  künstlichen  Fär- 
bung der  Weino.  wobei  er  auf  ein  >!ittel  aufnierksain  nia(  iit.  ver- 
möge dessen  es  Je<U'n»  leicht  wird,  kün>tliclien  Tarlototr  vim  naliir- 
lichem  zu  unterscheiden.  Wir  erwähnen  dassellH%  da  es  >ielleicht 
nicht  allgemein  bekannt  ist,  entstammt  von  H.  Fmr6  in  Bor- 
deaux. „Man  nitnmt  ein  Glas  voll  Wein,  setzt  demselben  einige 
Tropfen  Taitnin  zu  und  schüttelt  stark,  hierauf  setzt  man  etwas 
Eiweiss  zu.  Das  Tannin  bat  un^'ewöhniiche  Yen^'andtschaft  zum 
Färbst« ttf  und  schliiiit  sich  in  Folge  des  Kiweisszusatzes  mit  diesem 
nieder,  so  dass  de!-  W»'in  eine  ro^a  l  ail^e  aiiniiinnt.  Dieser  Fall 
tritt  nicht  ein.  wenn  deiselhe  nur  Simicn  fremden  FarbstotVes  vut- 
'hält,  er  behält  dann  vollständig  seine  ur>iii-ünt:liche  Faibe."  Die 
weiteren  Ausla.sijuni;en  des  Verl'iissers  glauben  wfi-  iibeigehen  zu 
dürfen. 

Möge  das  Schriftchen  den  beabsichtigten  Zweck  nicht  ver- 
fehlen und  die  Italiener  wenigstens  dabin  führen,  dass  sie  dem 
Weine  keine  der  Gesundheit  naohtheiligen  Suitstanzen  mehr  zu- 
setzen. Es  wird  wohl  später  nodi  dahin  kommen,  dass  dieselben 
allen  Zusätzen  entsagen,  dixh  müssen  vorher  noch  bedeutende 
Reformen  in  ihrer  Art  der  Weinlesi».  ^!ostbeband^ung  etc.  voraus- 
gehen: diese  werden  erst  Kinuang  tinden,  wenn  die  \Vis.senschaft 
auch  üiimdlage  der  italienischen  Praxis  geworden.  — 

*  ßlüiiLi  uliuni. 
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Um  in;imii;:fa(  lu'i),  an  die  llrilactioii  der  Amialeii  ^leiangteü  * 
Anfia^i'H  zu  l)(>j^('üiu'ii,  thfili'H  wir  mit: 

Dass  IJ  die  am  j^rosslicrzo;;!.  l'i»lytt'('lmiiaim  zu  Carlsrulu!  bc- 
^ti'lK'iidi'  l;f(ul\virtli.s<'lial"tli("h<'  Schult.',  uuUt  Leitung  dus  Tiof.  Dr. 
Stengi^l,  wie  zur  Ocniigo  liekannt,  (iclogcnheit  zu  visücmichaft- 
lieber  Ausbildung  auf  allen  (Sebieten  der  Laudwirtlischaft  bietet  und 
>'erwoisen  wir  auf  das  Prograiuni  des  genanuteu  Instituts. 

Dass  2)  auch  s|uM:i('ll  wissenschaftliche  Ausliildun^^  auf  dem  • 
Gcbieto  der  Oenoloi^ic  dmrli  I.alioratorion  und  reii-lihaltiuc  Samni- 
luuiTcn  ormüuMiclit  ist,  worülicr  di«'  iu'unscrcn  Annalen  lu'ii'its  mit- * 
«jctiii'iltcn  Autsiitzi'  liimiMcluMul  Aut'sclduss  gohcn.    Die  JUdavtlo». 

Herrn  M'.  r.  /..  in  St.  IVirrshunj.    nririVn  wir  liahl  Uironi  Horiclito  uImt  ilio 
iicäultutc  der  Krise  iiacli  der  Krim  uud  dem  Kaukasiu  ei^tgegea- 
' sehen?  Haben  Sic  Hrief  Nr.,407  erhalten? 
„     Prof.  If.  f>ch.      Fhnu  nz.    HeraK  Dank  f&r  Ihre  Sendong:  Haben  Sie 

die  Lüftunj;  in  Itnlii  ii  r'iiiu'''fnhrt  ? 
„     l*ro(.  r.  Halm  in  h  rahttrg.  \  ei^uelie  mit  liiren  beiden  neuen  Ajipjiraten 

werden  demnächst  gemacbt 
^     Freihirni  J).  r.  K.  in  Siininihx  h .    llm  ii  Aufgabt  nflber  Anwendung  von 
Si'liwefelliluthe  und  Stangenschvretel  bei  Traubenkrankheit''  haben  wir 
mit  Dank  erhalten. 
„*    J>r.  'L.  IM  Reutlingen,   Weitere  Veitrige  »ehr  enrflnscht 
DU  Mefren  GiUAeaiUer  Af.  K.  in  I.mifni, 

^         J'J.  M.  iit  JinydheiM, 

•     „   •    y.  M.  »  ^ 

¥rtihtrni  7).  v.  K.  in  Snrijmloih, 
Dömäneni'iriritUer  K.  in  Mrershnrff, 

OtUi^teMitzer  Dr.  lt.  in  Jh  iJtsheim,  •  ' 
l>r.  IK  r, 
.,  •        //.  III  Ilirni'fn, 
W'ttnhündUr  F.  1.  in  Uoztn  in  Tyrol, 
y,         M.  in  Kenziuyen, 
"      AftothAir  J.  V.  D..iH  Trier  (Rheinpreusalm), 

•  JliULhirirlh  in   W.  '  \  , 

Gi^^'i  udltcr  y.  tinf  Schlnxs  i^lur/itfin, 
mmifwUer  S.  in  .Sulehun/,  * 

J)r.  t.  L.  auf  St.  hri  Xnri'rh,  ^ 
Seniamtmann  G.  auf  Jiudniann,  • 
H.  S.  in  Kilrhherfl.  bei  Zürich, 

L.  K.  Jn         hrnheim  dihfinfini/i  rn),  ' 
(ieOr.  lt.  in  Osllinfm  f h'hfinlieSHen), 
/       3/.  Jtf.  in  KUi  ilk  (N^i.ssauj,  .       • ' ' 

Orossherioffl.  Rentamt  Sakm^ 

t>itton  i'iii  nnsfVdirlirhe  I?erichte  idu  r  die  Resultate  ihrer  LOftim^sN ersuche. 
Hi-rrn  WeitiUäniUrr  S.  in  S.    Sehen  mit  pesi>aniitester  Erwartung  Ihren  längst 
vcl-sprothenen  M^theihingcu  entgegen. 
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ilerrn  Dr.  Ü.,  Unicemlät  Hallt,  iiurftu  wir  Ibueu  einige  lU'uerdiiigs  bei  Rel»- 
krankh^t  beobachtete. J^ilze  znaendmi?» 
„     Traf.  Tit.  in  Damuitadt  Ihre  Eutgegnung  erhalten;  Besprechung  hierfiber 
brioHicb. 

,     JDr.  S.  in  hWf.ihnrg.   Haben  Sie  Ihre  Unteraurhnngen  begonnen? 

„     Dr.  B.  in  Jlfiilellk'rn.    Asi  lio  wonlen  Sie  erhalten  haben?  Sollen  wir 

norh  wcitorc  A^i  hon  ^diirkm  V 
n     J.  B.  in  ,Sl.  rtlcr.slniry.    NN  eh  he  der  Iliiicn  gestellten  Fragen  bähen  Sie 

xnr  Bearbeitung  gewählt? 
f,     8.  /X  IM  Jh'itii'sJuini.    Lassen  Sie  Sieb  doch  nielit  immer  ahsrhrocken. 
Die  vorpesi  bl^genen  Versuche  sind  ja  so  leieht  dinchziilVibren. 
die  Heil,  der  Fruucttdorfvr  BlüUt  r  in  Finm  ndorf.     Ihre  erst*-  /iisendung 
balieii  mit  I>ank  erhalten,  die  zweite  i>t  uns  noi  b  uieftt  /ugeiriiugeu. 
Herrn  Prof.  (r.  in  .\>>ij„I.    lier/1.  Dank.   Demnächst  erhalten  Sie  ^ine  Sen- 
dung  .der  Kai^erstubl-Mineralien. 
,     8.  8t.  t>f  Diti^mrfj.    Weitere  Mittheihmpfen  Über  Ihre  Versnrhe  mit 
•  Pastenr'.s  Vi  rtalireii  sehr  erwünselit.    l'nsere  Hrfalirgni^en  in  Ili  ft  IV. 
*•  ,     freiht-rrn  A.  r.  II.  in  H'A/».     Kritik  der  Se.hrU't  „Uebcr  Oesterrciciut 
Weinexport  u.  Weinhandel"  in  Heft  IV. 
.1,    Prof.  H.  in  Jena.  Unsere  Sendung  vmi  Hefen  und  Weinabcijttzen  wer* ' 
den  Sie  erhalten  haben.    FOr  Zusendung  der  Mikroskope  besten 
Dank. 

„     Jh.  r.  L.   Strickhnf  bei  Zürich.   Dank  für  Ihre  Zusendung. 
„     Dr.  77i.        .s'r///o.ss  ^fnll.sht^i^n  Inn  ll'orw/.«.-.    Erwarten  Ihre  Arbeit. 
„.    Prof.  Dr.  C.  2s'.  in  Wifshadni.   Herzl.  Dank.  Dilrfen  wir  Ihre  nftcliste 
Arbeit  für  die  Aupaleu  crwürteuV 
•   9     F.  Ä.  Schmidt'  in  New-York,  Bedacteur  nf  W^e  anA  Fruit  Reporter 
and  Montldn  S(ati.<ll(-^.    Vrrbimll.  Dank.    Wir  wnnselien  sehr  mit 
Ihnen  in  regen  Verkelu*  zu  treten.   Tausch  zwisttbeu  unseren  Schrif- 
ten erwünsclit. 
„     JB.  in  Mailand.    Wurde  be.stens  bescirgt. 
.Aiiiffhore  Commcndntore  Dr.  G.  dnrinni'.  uh  nilmt  <*//'.  il>l  i-iuih'  In>:fih(ti> 

hürdo  di  scietue  e  ktUre,  in  Mailand.    AnnaU'n  werden  .Sie  erhaiteu. 
haben?  Fordern  Sie  auf,  Versuche  mit  Lüftung 'bei  kranken  Weinen 
zu  inaoben.   Nälieres  darttber  in  Heft  IV.         •  * 
Di*  Herren  l*rnf.  X.  in  Tharand, 
'     „     A'.  in  J,(ip:iij. 
Ministerialrath  r.  S.  in  BeHint 
(rt'h.  Jinth  J.  c.  L.  in  München, 
Prof.  L.  P.  in  Paris, 

J*rnf.  H.  Seh.  in  Fhrenr,  ^  ' 

bitten  nin  Xa<brieht,  ob  Sie  unsere  Znsendungen  erhalten. 
Herrn  Dr.  K.  /..  7'..   r,nrrrsifiil  Hullr.     l?esten  Dank  für  Ihre  Znsendung. 

llaiien  bie'die  versehicdenen  Sendungen  von  TraubonwuruWibjecten 
erhalten?  • 


§ 


Im  T.  Heft  bitten  wir  xn  berlehttgelis 

Auf  T.a..  lK^  I.  (i.  lut'U  t.  r  WL-ihh.  rt'-f  \<r,:  H«:  SM  Pfd.  «tatt  18.4  Mi. 
äcita  ai,  Ztnje  lU  v.  o.,  Iii-»:  1*5  «Utt  905. 
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Heber  den  Alkoholgehalt  des  Weines. 

Von  A.  Blankenborn  A  L.  Rösler. 


Die  Araber  sollen  bekannt  lich  zuerst  die  Kunst  der  Destillation  ver- 
standen wiil  mit  Httlfe  deradben  aus  Wein  den  „Alkohol*  ge- 
wonnen haben.  Si^  bedienten  sich  desselben  jedoch  nur  als  Jkizaa- 
mittel.  Der  arabische  Name  Alkohol  wurde  später  für  jeden  flüchtigen, 
durch  Destillation  gewonnenen  Körper  gebraucht. 

Auch  die  heutige  Cliemie  bedient  sich  bekanntlich  dieses  Na- 
mens noch  zur  Bezeichnung  einer  grossen  Gruppe  ganz  bestimmt 
charakterisirter,  organischer  Verbindungen.  Im  gewühnliclien  Leben 
versteht  man  inih'ssen  unter  der  Bezeicimung  Alkohol  fast  aus- 
schliesslicl»  nur  (his  llauptprodukt  der  .sogenannten  geistigen  Gährung 
und  schreibt  demselben  die  berauschende  Wirkung  der  mit  ihrer 
Hülfe  erhaltenen  Getränke  zu. 

•  Im  14.  Jahrhiuidert  hatte  ein  Arzt  von  Montpellier,  Arnold  von 
•  Villanova,  zuierst  den  aus  Wem  erhaltenen  Alkohol  den  fi&A  des 

Weines".  Spiritus  vini",  genannt  und  sjiätor  als  eine  wunderthätige 
£sBenz,  die  zur  \'errangerung  des  Lebens  diene,  mit  dem  Namen 
-Lebenswasser",  ^pia  vita^^'*  belegt.  Die  heutige  Wissenschaft  hat  uns 
indessen  dieses  ^fcenswa.sser'*  nn  reinen,  wasserfreien  Zustand  als 
..Gift"  kenneu  ^Wmrt.  Im  verdünnten  Zustande  «renossen  soll  die- 
s«'s  (Jift  jedocii  lu'leliend  auf  (len  ()rganisnius  wirken.  .la,*  weil  man 
gefunden  hat,  diUss  der  Genuss  von  Alkohol  (He  Emj»tindung  des 
Hungers  abschwächt  und  den  StotTwechsel  beeinträchtigt,  eine  Beob- 
achtung, welche  man.  in  der  verminderten  Abseheidung  von  Harn- 
stoff nach  dem  Genüsse  von  Alkohol  begründet  glaubt,  so  hat  man 
den  Alkohol  wohl  auch  die  Sparb.üchse  des  Arbeiters  genannt; 
dabei  hat  i^an  aber  wahrscheinlich  verwechselt,  dass  ein  fortge- 
setzter Genuss  dc^sselben  wohl  anrege,  aber  nicht  stärke  und  nur 
jjrrössere  Ahspannuiii:  im  (iefolu'e  habe.  Die  Höhe  der  Braimtwein- 
steuei-.  welche  rreu>>en  jälirli|k  über  7.000.000  Thlr.  einträjit,  in 
liussland  ^irh  in  dem  Jalire  isi>gar  bis  zu  78.800,000  Silber- 

rul)el  gesteigert  hat.  gibt  gewis.sermas.sen  ein  Bild,  wie  sehr  man 
die  wenig  nährende  oder  kräftigende  Wirkung  des  Alkohols  erkannt 
hat  und  durch  die  Grösse  der  Steuer  zu  verhmdem  sucht  dass  nkht 
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allzugrosse  Quantitäten  wirklicher  Nahrungsmittel  zur  Produktion 
von  Alkohol  verwendet  werden. 

Von  dieser  «g^ihrliehen'^  Substanz  nun,  die  man  zuwolen  wohl 
auch  mit  Sünde  und  Tcufol  identifiziren  hört,  enthält  der  Wein, 
wie  aus  den  naclifolgendeii  Tal)ellen  hervorgeht,  in  seinen  gewölmlich 
sehlechter  iM^zahlton  Sorten  4—7,  m  den  höher  •reschätzten  7 — 14*^  0, 
ja  m  südlichen,  namentlich  si)anischen  Weinen  hat  man  wohl  auch 
bis  zu  2^  "  n  Alkohol  gefunden.  Der  ^'emeinste  Schankhranntwein 
dagegen  enthält  oft  bis  zu  25,  IJqueure,  lium  Ußd  Arak  50 — 60  ";o 
Alkohol. 

Man  begegnet  häufig  genug  dar  Ansicht,  dass  die  Gttte  des 
Weines  in  engem  Zusammenhange  mit  seinem  Alkoholgdialt  stehe. 
Diese  Annahme  scheint  in  der  That  auch  die  richtige  zu  sein,  inso- 
fern der  Alkoholgehalt  euw^i  Weines  einerseits  «^h>ang^g  sein  muss 
*  von  dem  Zuckergehalte  d^  Traube,  andererseits  von  dem  Verlauf 
der  Gähmn?. 

Dass  ])ci  derselben  jedoch  der  Zuckergehalt  allein  nicht  in  Be- 
tracht kommt,  dass  vielmehr  nwli  zahlreiche  andere  Bei>tandt heile 
des  Tranbensaftes  zum  normalen  Waclisthum  der  llefezelle  und  /.ii 
einer  nonualeu  (iährung  erforderlich  siöd ,  ist  duicii  die  Arbeiten 
Pasteur's  und  Anderer  festgestellt  worden. 

Wenn  wir  daher  im  Folgenden  eine  Zusammenstellung  der  uns 
bekannten  Alkoholbestimmungen  geboi,  so  mttssen  wir  vor  Allem 
darauf  hinweisen,  dass  wir  uns  dabei  nicht  von  der  einseitigen  Aur 
sieht  leiten  Uessen.,  als  sei  in  allen  Fällen  der  Alkoholgehalt  emes  * 
Weines  das  einzige  Kriterium  für  seine  (liite.  vielmehr  war  uns  d^a- 
bei  der  (Icdanke  massgebend,  durch  eine  möglichst  sor'-jfiilti'^'c  Zu-^ 
sammenstclluiig  der  so  zahlreichen  Alkoholbestimmungen  die  ^liig- 
lichkeit  einer  vergleiclien(k;n  rebeisicht  /u  l)ieten  und  so  die  Frage, 
in  wiefern  dei  Alkoholgehalt  eines  Weines  massgebend  sei  zur  Beur- 
theilung  seiner  Güte,  ihrer  Entscheidung  näho^^u  bringen,  denn 
dass  der  Werth  des  Weines  nicht  unmittelbar  Vingig  ist  von  der 
Menge  Weingeist,  welche  in  demselben  vorkommt,  sondern  dass 
sich  der  Geldwerth  desselben  nach  ganz  anderen  Factoren  richten 
müsse,  wird  wohl  von  I^iemanden  bezweifelt  werden.  Die  wichtig- 
sten dieser  Factoren  sind  unstreitig  Menge,  Art  und  Beschaffen- 
heit der  sogenannten  Extractivstoffe  nebst  gewissen  organischen  Säu- 
ren, die,  wie  man  sich  gewöhnlich  auszudrücken  jitiegt,  „leicht  in 
das  Blut  übergehen"  und  eine  ganz  besondei-s  erfrischende  Wirkung 
auf  unseren  Organismus  ausüben.  Die  ei*steren  sind  bis  jetzt  so  gut 
wie  gar  ni(;ht  studiit  und  enthalten  neben  unvergohrenem  Zucker 
und  den  Nebenproducten  der  alkob^ischen  Gährung  zum  Theil  ge- 
wiss auch  noch  unveränderte,  ausT^m  ursprünglichen  Traubensafte 
stammende  Verbindungen.  Die  letzteren,  vorherrschend  Weinstein- 
säure, sind  ebenfalls  in  ihren  physiologischen  Wirkungen  nicht  näher 
bekannt;  gewöhnlich  drückt  ein  grösserer  Gehalt  derselben  den 
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Geldwert h  eines  Weines  bedeutend  herab.  Wir  werden  nicht  ver- 
fehlen, in  späteren  Anfsätzen  diese  wichtiiicii  liestandthbile  des  Wei- 
nes eingehend  und  ausführlich  /u  besprechen. 

Soweit  es  möglich  war,  haben  wir  ttei  der  unten  folgenden  Zu- 
nminensteDiiiig  jer  Tencfaiedensten  Weine  nach  ihrem  Alkoholgebalt 
gleichzeitig  anch  das  spezifische  Gewicht  derselben  in^s  Auge  gefasst 
in  der  Voraussetzinig,  dass  dieses  im  Zusammenbange  mit  dem  Alko- 
holgehalt eines  Weines  eine  wichtige  Grundlage  für  die  später  zu 
betrachtenden  Extractivstotfe  und  deren  Einfluss  auf  die  Güte  und 
den  Werth  des  Weines  bieten  wird.  Bezüglich  des  Alkoholgehaltes 
der  verschiedenen  Weine  hissen  sich  aus  den  unten  folgenden  tabella- 
rischen Zusammenstellungen  die  nachfolgenden  Resultate  ableiten. 

Als  einer  der  alkohplreichsten  Weine  tritt  uns  Portwein  bis 
zu  23,9  Volum  "  o  Alkohol  entgegen.  Ihm  folgen  12  andere  Fort- 
wfine  mit  je  JO,  6^  mit  je  19  und  nnr  8  mit  18  Vol.  A» 
spezifische  Gewkht  dieser  Weine  yariurt  zwischen  0,9926  u.  0,9999, 
ist^ilso  trotz  des  hohen  Alkoholgehalts  noch  ein  demlich  hohes  za 
nennen,  was  auf  einen  beträchtlichen  Gehalt  an  unveigohrenein 
Zucker  und  Extractivstoifen  schliessen  lässt.  Diesen  Weinen,  welche 
dem  berühmten  Weindistrikte  Oportos  entstammen  und  daselli^t  un- 
gefaiir  fio  engl.  Meilen  am  1  )U('n)  aufwäi  ts  producirt  werden,  schlies- 
sen sich  umnittelbar  die  Weine  (Ut  athintischen  Insehi  Madera  und 
Teneriffa  an.  auch  sie  zeigen  einen  Alkoholgehalt,  der  bei  IfH 
untersuchten  Madera  -  Weinen  zwischen  10  und  22  Vol.  ^jo  beträgt. 
.  Daionter  finden  sich  61  Proben  mit  je  20  und  72  mit  je  18  */o, 
während  nur  8  mit  16  und  1  mit  22,6  ^/o,  so  dass  man  die  Zslh- 
,  len  18  und  20  wohl  als  die  mittleren  Durchschnittszahlen  für  diese 
Weine  annehmen  kaim.  Die  Bodenverhältnisse  der  Insel  Madera 
^ind  dem  Weinbau  sehr  günstig,  da  der  Boden  grösstentheils  aus  Milka- 
nischeni  Verwitterungsprodukt  besteht,  welches  auf  tertiärem  Kalk 
abgelagert  ist.  In  13:5  Weinen  von  Teneriffa  überstieg  das  Maxinmm 
nicht  die  Zahl  20  "  o  (24  Soilenj,  während  sich  72  Sorten  mit  19 
•  und  nur  13  mit  17  "  o  (dem  Mininunn^Hlarunter  hnden.  Auch  Cap- 
wein  mit  lö,3  Vol.  ^/o  schliesst  sich  denselben  au.  Es  gelten  für 
die  genannten  Werne  fast  die  gleichen  klimatischen  Yerhültnisse  und 
kann  als  die  mittlere  Jahrestemperatur  15 — 20  ^  als  Wintertempera- 
•    tnr  10 — 15^  und  als  Sommertemp.  20 — 25 C.  betrachtet  werden. 

Von  82  Untersuchungen  spanischer  Weine  steht  eine  Sorte 
Raisinsecmit  23,10  V.*^/o  im  Maximum  während  27  verechiedene  Xeres 
de  la  Frontera  (Sherry)  zwischen  21,0  (MaiL.)  und  17|0  (Min.)' ab- 
wechseln. 

Drei  einzelne  Sorten  ergaluMi  zwisclien  17.1  und  lG.(i^/o,  während 
51  Bestinnnunger»  von  Malaga  1(),1  Vol.  *'  als  Max.  und  12,5  Vol.  "/o 
als  Min.  zeigen.  Die  klimatisftien  Verhältnisse  sind  die  oben  angegebe- 
nen. Xeres  de  la  Ftontera  (etwa  25  engl.  Meilen  von  Cadix  entfernt) 
wurd  gewöhnlich  als  die  Hauptquelle  dieses  berühmten  spanischen 
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Weines  angegeben,  doch  sind  es  noeh  eine  gan/c  lU'ihe  verscliiede- 
ner  Weine,  welche  unter  dem  Namen  Xeres  aus  dem  Gebiete  zwischen 
den  Mündungen  der  Flüsse  Guaclalquivir  und  Guadalate  in  den  Han- 
del kommen  und  nach  Haiflm  (Weinbucb  S..  2  7  u)  sind  es  auch  dreier- 
lei Bodenarten  V  auf  welchen  diese  Weine  sich  vor^den:  Kalk,  (der 
s.  g.  Weissboden),  rother  eisenhaltiger  Mergel,  und  Sandgesfjiiebe. 
Die  besten  Xeres- Weine,  welche  nur  weiss  sind,  kommen  von  dei^ 
Albarizzas,  dem  Kalkboden. 

Der  hohe  Alkoholgehalt  solch'  siidiichcr  W<'ine  liisst  sich  freilich 
nicht  ininirr  in  unmittolluircii  Zusauinienhang  mit  dem  Zuckergehalte 
der  Traulu'ii  und  den  betreti'enden  klimatischen  \'ci iiältiiissen  brin- 
gen, weil  es  ja  bekannt  ist,  yvie  häutig,  an  manchen  Handelsplätzen 
sogar  regelmässig ,  diesen  Weinen  ganz  bestimmte  Quantitäten  von 
Sorii  zugesetzt  werden,  um  sie  haltbarer  und  ^r  den  Versandt  taug> 
licn  zu  machen.  Immerhin  werden  die  mitgetheUten  Zahlen  einen 
interessanten  Uel)crblick  über  den  durchschnittlichen  Alkoholgehalt 
solcher  Weine  bieten.  * 

Den  Schluss  der  südlichen  Weine  bilden  einige  griechische 
und  kl  ein  asiatische,  neb'^t  einer  grösseren  Anzahl  italienischer 
Wein*.  Von  den  in  der  Talielle  antgefiihrten  griechischen  Weinen 
Stammen  10  von  den  Inseln  und  nur  2  vom  Festlandc. 

Ihr  Alkoholgehalt  variirt  zwischen  17,0  und  lo,06  ^lo.  Allge- 
flfein  gelt^jn  die  Weine  der  griechischen  Inseln  für  feuriger,  geistiger 
und  gewttrzhafter  als  die  des  Festlandes,  was  auch  aus  unserer  Zu- 
.  sammenstellung  einigermassen  hervorzugehen  schemt,  da  die  zwei  - 
vom  griechischen  Fest  lande  den  niedersten  Alkoholgehalt  mit  10  ^/o 
ergeben,  während  die  der  Inseln  alle  höher  stehen.  Die  10  asiati- 
schen Weine,  welche  aus  Syrien  und  vom  Libanon  stammen,  zeigen 
18—10  -  Die  mittlere  Jahrestempera tni-  ( iriecheidands,  Kleiq- 
asiens  und  Italiens  wird  zu  *  12"  C.  aniienonmien.  Bemerkens- 
werth ist  ferner  noch  das  hohe  spivih-c  he  (iewicht.  welches  die 
griechischen  Weine  sowohl  wi<'  die  kleinasiatischen  bei  einem  ver- 
hältnissmässig  hohen  Alkoholgehalte  (nicht  unter  10  ";o)  zeigen.  Dies  * 
spricht  iür  einen  bedeutenden  Gehalt  an  sogenannten  Extractivstoffen, 
wie  er  sich  namentlich  in  südlichen  Weinen  oft  findet;  ob  derselbe 
bedingt  ist  durch  einen  grösseren  Gehalt  unvergohrenen  Zuckers, 
oder  theilweise  vielleicht  auch  durch  Zusätze,  (wie  Gyps,  Schwe-  • 
feisäure  etc.).  welche  in  jenen  Ländern  oft  gemacht  werden,  um  die 
Weine  hnltl)arer  zu  machen,  liisst  sich  nach  den  bis  jetzt  gemachten 
Untersu(  hnni:en  norh  nicht  entscheiden.  \'on  sännntlichen  bis  jetzt 
erwähnten  Weinen  war  niclit  /u  ermitteln,  in  wel<-heui  .lahre  diesel- 
ben gewaciisen  und  in  welchem  sie  untersucht  wurden. 

Kindlich  hnden  .sich  !.">(;  Best iunnungen  italienischer  Weine  von  . 
verschiedjpnen  Jahrgängen  und  ans  allcn^ Theilen  des  Landes,  vom  pie- 
montesischen  Malvasier  Ms  zum  Marsala  und  Amarena  der  Südkfiste 
Sudliens.  Der  Alkoholgehalt  dieser  Weine  zeigt  als  Max.  23,4,  als  Bfin. 
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^.7  **/o,  alkM  (liii;j:s  ciiu'  b»Mlput(MiiU'  DitTcron/.  die  sir^jodoch  durch  don 
Unterschied  dtT  kliuiatisidicn  W'ihältnissc /wischen  nhei-.  Mittel-  und 
Unteritahi'u  sowolil.  wie  auch  (hirch  die  vcrschicik-nc  Art  der  Wein- 
bereitung erkliirt.  Wie  die  meisten  8iul\veine,  (s.  g.  Liqueur- 
weine),  erluüteD  auch  clie  Weine  Mes  sUdlitihen  Italiens  mehr  oder 
weniger  Beimischungen  verschiedener  Substanzen,  hauptsächlich  um  • 
dieselben  haltbarer  zu  machen,  und  dann  auch  um  dem  Wein  wahr- 
scheinlich in  jenen  (leueiiden  ludiehte  Aroma^s  beizubringen,  die  dem  * 
Weintrinker  nördlidierei-  Länder  allerdings  woniger  zusagen.  Bei 
den  oberiTalicniscluMi  Weinen  konuiien  scdche  Beimischungen  zwar 
auch  \<»i-.  (htcli  nur  in  seltenereu  i  allen.  /.  Ii.  bei  der  iiereitunp^ 
der  scluui  ^:eir.iiu»ten  läqueui  \veiii(\  Nach  unserer  Zusannnen.stidlung 
hiult  der  .\ik(di(dgehalt  vom  Maviiuuui  zum  Miniuiuiu  ziemlicii  pa- 
rallel mit  der  .Strecke  von  Unter-  nach  Uheritalieii,  allerdings,  wie 
leicht  denkbar,  nicht  ohne  Ausnahmen.  *  Auffallend  ist  jedoch  und 
jeileidalls  ahi  Ausnahme  zu  betrachten,  dass  der  Wein,  der  den  nie- 
drigsten Alkoholgehalt  4.7  ^/o  zeigt,  ein  sizilianischer  Amarena  noir 
ist,  während  die  nach  ihrem  Alkobolgelialte  kurz  vorhergehenden  bei- 
nahe sämmtlich  W(>ine  Oberitaliens  sind.  Es  würde  uns  zu  weit  füh- 
ren, hier  auf  die  Ki^euthiuulichkeiteu  aller  ein/einen  in  unserer  Ta- 
belle ant^etührten  Weine,  die  ^elmiuchliclie  Art  ihrer  Ttereitunj:.  so- 
wie die  klimatis<hen  und  pM)(U'nverhiiltni^'^e  der  einzelnen  Bezirke 
ehigehen  zu  wollen  und  ihren  Zusammenhang  mit  dem  Alkohpl- 
resp.  Zuckergehalt  und  den  Exiractivstoti'en  zu  studlren.  Wir  behalten 
uns  vor,  in  späteren  Aufsätzen  und  ausführlichen  Berichten  aus  den 
hervorragendsten  Weinbaubezirken  näher  darauf  zurückzukommen 
und  verweisen  vorläufig  zui^hst  auf  die  interessanten  Schilderungen 
in  Hammes  Weinbuch  (Leipzig  J.  J.  Weber  1865),  sowie  auf  dessen 
treffliche  Weinkarte  von  Europa  (Jena  \m  H,  Costenoble  1869),  die 
wir.  bereits  Seite  288  dieser  Annalen  besprochen  haben. 

Was  die  zun'ächst  f»»lgenden  128  Weine  der  Krim,  des  Kau-  • 
kasus  und  Bessarahiens  anlangt,  so  stellt  sich  deren  Alkoholgehalt 
von  17.7  bis  (1.2  "  >.  Obschon  diese  Weine  ihrer  geographischen  Lage 
nach  eigentlich  noch  zu  den  Sii(f\veinen  zählen,  i.st  dies  jedoch  nach 
ihrem  durchschnittlichen  Alkoholgeluilte,  der  nur  10  "^o  beträgt,  nicht 
mehr  der  Fall;  ^Unmtliche  vorhergehende  Weine  haben  emen  Dmrch- 
achnittsgehalt  von  19,3  bis  nicht  unter  14  ^/o.  Die  mittlere  Jahres- 
temperatur der  Krim  ist  nach  den  bis  jetzt  von  uns  benützten  Angaben 
von  Humboldt  und  Dove  I-  8^  C.;  dies  wäre  jedoch  dahin  ZU  modi- 
fiziren,  dass  die.scdbe  jedenfalls  an  der  iSiidkuste  der  Krim,  wo  der 
Weinbau  betrieben  wird,  etwas  höher  ist,  nach  den  Seite  205  d.  Ann. 
von  l/ouguiniue  citirten  Auüfaben  0,73  Cels.  Nach  den  Aufzeichnungen 
des  Herrn  Wesselowsky  au  der  nietet»roloi.'isch(Mi  Station  zu  Kischenetf 
betragt,  die  mittlere  Jahrestenipeiatur  lies>ai abiens  C.  Auch 
.  diese  Weine  sind  aus  verschiedenen  Jahrgängern  uutersucht.  In  Be- 
treff alles  Uebrigen,  was  ttber  diese  Gruppe  zu  sagen  ist,  verweiaen 
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wir  auf  die  Aufsiffee  „Ueber  den  Alkoholgehalt  der  Kriniweine"  von* 
W.  V.  Louguinine,  S.  203  d>  Annal.  und  ^lieber  den  Zustand  des  Wein- 
baues und  der  Weinbereitung  auf  der  Südküste  der  Krim  von  A.  v. 
Kniajiewitsch  S.  226  u.  Fortsetzung  in  diesem  Hefte,  sowie  endlich 
auf  die  Notüsen  Uber  däi  Weinbau  Bessarabiens,  ebenfalls  in  diesem 
Hefte  mitgetheUt  von  A.  Salomon. 

In  der  Reihe  yon  895  französischen  Weinen,  die  zum 
grössten  Theile  aus  den  südlichen  Depiurtements  Gironde.  Garonne, 
Pyr§n^  orientales  etc.  etc.  and  aus  der  Bourgogne  (Cote  (i'or) 
stammen,  sind  Weine  von  17  und  IG  bis  herunter  auf  3,9  Vol.  "  o 
Alkohol  aufgeführt.  Die  Untersuchungen  der  Bordeaux- Weine  von 
1841  und  1842  von  Faure,  die  von  10,8  bis  7,0  \'or.  ^/o  ergeben, 
sind  im  Verhältniss  zu  den  übrigen  die  zahlreichsten. 

Die  alkohoheichsten  Weine  stammen  aus  dem  Departement  der  * 
Ost-Pyrenäen,  die,  welche  den  niedersten  Alkoholgehalt  zeigen,  aus 
der  Bouigogne  nd  dem  Departonent  der  Meurthe  und  nördlicher 
gelegenen  Gegenden. 

Wir  gdien  hier  kurz  über  die  zahlr^chen  Untersuchungen 
französischer  Weine  hinweg  und  behalten  uns  vor,  in  späteren  Auf- 
tiUzen  über  den  Weinhau  Frankreichs  wieder  darauf  zuriickziikommen. 

Bezüglich  der  verschied|?nen  Methoden  iWr  Ihitersuchung  dieser 
Weine  verweisen  wir  auf  Maumene  „I^e  vin'\  Paris,  Victor  Miisson  ^ 
1858,  und  wenden  uns  zu  den  (isterreichischen  Weinen,  diedurch 
491  Bestimmungen  repräseutirt  sind.  An  ihrer  Spitze  steht  die 
berttlimte  „Tokayer-Essenz''  mit  dem  hohen  Alkoholgehalt  von  20*^/o. 
Hientuf  folgen  andere  ungariBche  Weine  mit  18,8  bis  15,7  Vol.  % 
und  den  ScUoss  der  ganzen  Abtheilung  machen  die  Tyroler  und 
Steicrer  Weine  mit  einem  Alkoholgehalte  bis  herunter  zu  7,5  */o. 
Merkwürdigerweise  zeigt  ein  Tokayer,  von  dem  Franzosen  Fontenelle 
untersucht,  den  niedrigsten  Alkoholgehalt  sämmtlicher  österreichi- 
scher Weine.  Bei  diesen -ist  der  höhere  oder  iiicilore  Alkoholgehalt 
durchaus  nicht  in  Zusammenhang  mit  der  siuilichereii  oder  nörd- 
licheren Lage  der  weinproduzirend«»^!  Länder  Oesteneichs  zu  brin- 
gen. Wir  üudeiL  aus  Bölunen,  Mähren,  Cimtieu,  blavonien,  Jsieder- 
österreich,  Steiermark  und  Ungarn  Weine  vom  h(ichsten  wie  vom 
niedenten  Prozentgehalte.  Vielleicht  deutet  diese  grosse  Verschie- 
denheit  innerhalb  der  einzelnen  Distrikte  selbst  darauf  hin,  dass  die 
Art  der  Weinbehandlung  in  ihnen  überhaupt  keine  gleichartige  ist 
und  man  nicht  nach  allgemein  massgebenden  Prinzipien  dabei  ver- 
fährt. Wir  verweisen  unsere  Leser  bezüglich  dieser  österreichischen 
Weine  namentlich  auf  die  von  der  k.  k.  Landwirthschafts-descll- 
schaft  zu  Wien  herausgegebene  und  l^ds  bei  Braumüller  erschie- 
nene Schrift:  .,Zur  Frage  des  österreichisclien  Weiuexportü",  sowie 
auf  llellenthars  Hilfsbucli  für  Weiubesitzer  u.  A. 

Von  Schweizer  Weinen  ^len  wir  69  Untersuchungen  aus  . 
Kohler  („Der  Weinstock  und  der  Wein.  Aarau  1869")  auf.  Es 
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lieber  den  Alkoholgehtli  des  Weines.  Sil 

sind  (lies  sämnitlich  Weine  der  deutschen  Schweiz.  Obschon  das 
Maximum  des  Alkoholgehalts  dieser  Weine  nur  13,1  beträgt,  so 
sinkt  auch  das  Minimum  nicht  unter  G  o,  und  der  Durchschnitt 
eiigiebt  9,0  ^/o,  al.so  niclit  viel  wcnj^er  als  der  Durdischnitt  der  franzö- 
sischen und  nissischen  Weine.  Dies  muss  einij^erniassen  autTiiUen.  wenn 
man  iKnlenkt,  dass  dius  Clima  jener  Kantone  jedenfalls  ein  rauheres 
ist  als  das  der  frsinzösisehen  Weinjze^jenden.  sowie  da^#der  Krim. 

Den  Schlu-ss  der  europäischen  Weine  bilden  die . de ut sehen, 
resp.  die  Weine  des  Zollvereins.  Wir  haben  auch  hier  vor 
Allem,  die  Grösse  des  Alkoliol«?ehaltes  berücksichti*fend ,  die  Weine 
der  verschiedenen  Länder  nur  nach  diesem  aufgeführt. 

Der  be.sseren  Uebersiclit  lialber  lassen  wir  gleich  hier  eine  Zu- 
sammenstellung; aller  Durchschnitt.szahleii  nach  den  verschiedenen 
lindern  geordnet  folgen.  •  0 
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Wie  aus  der  vorstehenden  Tal)elle  hervorgeht,  ist  der  Gesammt- 
Durch.schnitt  aller  deutschen  Weine  I0,.'i  0,  demnach  höher  als  der 
der  französischen. 


Sachsen  und  Schl(\sien  mit  ziu^ammen  nur  '^  Analysen  zeigen 
natürlich  den  geringsten  Durchschnittsgehalt  von  7,2  "  0,  hierauf 
folgen  5  Moselweine  mit  '.»,0    0  im  Durchschnitt. 

Von  28  hessi.^chen.  Weinen  zählen  wir  fünf  mit  11  ''  o,  neun 
mit  10        sieben  mit  !)  und  zwei  mit  8    0  Alkohol.    5.'')  Pfälzer 


')  Krim.   An  der  SAdkttat«,  wo  Weinbau  getrieben  wird,  jedenfallf  mehr. 

Bettoarabien.    Nach  Angab«  d^s  Akademiker!  Wesaelowaky  an  der  niet«orolof iichan  Sta 
tion  an  Kiacheneff  9,9  «  C. 
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Weine  zeigen  in  je  neun  Bestinimun^'en  15,  14  und  12^' o,  11  kommt 
vierzehnmal,  10  seclizelinmal  und  9  "  o  dreizriinnial  vor,  (Midlich  rtn- 
•den  wiY  noch  je  drei  mit  8  und  G  o.  AUgumein  gelten  die  Pfäl- 
zer Weine  für  sehr  starke;  dass  dieselben  im  durchschnittlichen  Al- 
koholgehalt jedoch  unter  den  badischen,  wttrttembergischen  und 
Frankenf^emen  stehen,  erklärt  sich  dadurch,  dass  im  südUchen  Theile 
der  Pfalz  zmt  grossen  Theil  geringe  Landweine  gepflanzt  werden, 
während  von  Neustadt  nordwärts  die  berühmten  Deidesbeimer  und 
Dürkheimer  wachsen,  und  unter  den  angeführten  Bestimmungen  sich 
jedenfalls  auch  von  den  ^rorinpreron  Weinen  wolrho  befinden. 

Die  Frankenweine  ergaben  in  r)S  Bestiiiinmngcn  drei  mit  13*^/0, 
zwölf  mit  12  ^/o,  zehn  mit  11  '*  o,  sechsinnlzwanzig  mit  10  o,  elf 
mit  9  °/o,  drei  mit  S  "  ,>  und  vier  mit  7  r>er  Kheiiigau  ist 
durch«  57  Bestiuimungeu  repräsentirt  .  liier  hndet  sich  i;{  "  o  ein- 
mal, 12  ^/o  neunmal,  11  ^/o  zweiundzwanzignial,  10  ^/o 'siebzehnmal, 
9  ^/o  fttnfiftäl,  8  ®/o  zweunal,  6  ^/o  einmal.  Von  wUrtembergischen 
Weinen  haben  Vir  nur  25  Untersuchungen,  darunter  .als  Maximum 
'  des  Alkoholgehalts  sümmtlicher  Zollvereinsweine  einen  nnt  15,5- ^/o. 
Ausserdem  noch  zwei  weitere  mit  1'»  ^  >,  drei  mit  14*^  0,  zwei  mit 

13  *»/o,  vier  mit  12  ",o,  drei  .^init  11  "  o,  fünf  mit  10  fünf  mit 
9  ®^  und  einen  mit  8  "  o.  Kiullirh  folgt  cinL'  grosse  Anzahl  badi- 
scher Weine,  351  BestinnnungtML  Hier  zeigen  sich  11  "o  Alkohol 
I21mal,  10  ^0  89  mal,  12"  o  y.]miil  9O  0  4;Jmal,  13  %  2ö  mal, 

14  •/o  9  mal,  •  8  und  7  °/o  zuiamnien  nur  8  mal. 

Diese  Zahlen  lassen  die  badischen  Wdne  als  durcbschnittlkh 
alkoholreiche 'erscheinen;  es  finden  sich  unter  der  grossen  Zahl  Yon 
351  Bestimmungen  nur  acht*  mit  7  bis  8  9/o  Alkohol. 

Wir  müssen  desshalb  panz  besonders  hervorheben,  dass  die  in 
der  obigen  Tabelle  gebrachten  Durchschnittszahlen  mit  grosser  Voi-sicht 
zu  Ix'niitzen  sind,  da  jedciifalN  in  den  meiston  Füllen  nur  jüngere 
Weine  und  Weine  besserer  (,>ii;ilität  zur  UnttMsucliuiig  gelangt  sind. 

Die  mittlere  Jahresteniporatiir  Frankrciclis,  ( )esten«'ichs.  der 
Schweiz  und  Deutschlands  beträgt  nach  den  oben  angeführten  An- 
.  gaben  -j-  10*^  C,  der  Alkoholg't^halt  der  Weine  aus  diesen  .Ländern 
im  Durchschnitt  10,0,  11,4,  9,0,  10,5 

Es  folgt  hier  noch  eine  Zusammenstellung  der  vei^hiedenen 

Sorten  deutscher  Weine:  v  ^     «  •      »n  • 

Dnrehscbnitt  aui  94  AndTien  von  Bieding  11,2  «/o  11, 7  /o  «),3  Vo 

,             „  44  „  „  Traminer  11,8  ..  15,4  „  8.6  - 

n             „  126  „  .       „  Guedel  11,0  „  11,0  „  ,  7,9  „ 

n           »  40  ,  n  Borgander  11,6  ,  13,9  „  »,0  ^ 

„            ,  28  „  „  Ruländor  10,9  „  14,2  „  9,4  „ 

„             „  12  „  Muscateller  11,5  ^  Kt.C»  „  9,7  „ 

•  „  0  „  Cleyner  11,9  „  15,2  .  10,1  „ 

Ruländer  würde  demnach  den  niedersten  Durchschnittsgehalt, 
Qefner  den  b^ateo  selgen,  während  sich  das  Minimum  bei  Gut- 
edel, das  Maximum  bei  Traminer  findet.  Es  erscheint  merkwQrdig,  dass 
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der  DurclisclinittTTflor  Sorton  iilw^rlinnjit  nur  zwisclirji  U).9  und  11,9 
schwankt,  ol)gleich  lK'kaniitli<h  allj^ciiiciu  aimcnoniint'ii  wird,  dass 
z.  B.  (iuti  il(  l  nur  leichte,  Traininer  uud  Ifeling  die  alkohoheich- 
sten  Wi'iiu'  uclxii. 

Zum  Sthluöse  erwäluan  wir  noch  der  Zusainnieu:<U'lluiig  von  27  * 
amerikanischen-Woinen,  wovon  17  ans  verschiedenen  Theüen  der 
Vereinigten  Staaten  stammen,  während  10  andere  als  das  Produkt 
wildwachsender  Reben  Xord-Aroerika's  bezeichnet  werden.  Der  Al- 
koholgehalt dieser  Weine  ist  ein  nieflriger,  nur  6  Sorten  hal)en 
14,  II  und  10*^  0,  die  andem  9.  8,  7,  fi,  5  bis  zu  2  ^jo  lienmter. 

Die  soLM-nannten  wilden  Weine  sind  natürlich  die  schwärli>ten 
und  liaben  im  Durclisclmitt  nur  4.4  "  ...  ^telieir  also  in  nar  keinem 
VeiL'leich  mit  sämmtliclu'u  kultivirfen  \Veins(uten.  nlischon  nach 
Mitf  hciluimen  ( lerstacker'.s  aus  .solchen  igildwachst'nih'n  Heben  manch- 
mal yaaz  gute  Weine  gezof^en  werden.  Die  Mittlere  Jalue.steuipera- 
tar  beträgt  nach  den  bisherigen  Angaben  8^ 

Nachdem  wir  bisher  den  Alkoholgehalt  der  Weine  aus  den  ein-  ' 
zelnen  Ländern  und  nach  den  verschiedenen  Sorten  besprochen  ha- 
ben, düi-fte  es  nicht  uninteressant  sein,  den  Gesanjnitdurchsehnittsgß- 
linlt  sämmtlicher  in  der  fol^H'iuleu  Tabelle  aufgeführten  Weine  an 
Alkoh(d  kennen  zu  lernen:  dit'  Durclisehnittszaid  .ins  (i«»n  24. '»7  vor- 
li(Mien(len  Alk(tliolbestinnnun;i*en  ist  11.7"o.  D;nunt{'i  tinden  sich  .')09 
Bestimmungen  mit  10'*  <>  .Mk(thol.  1  i:;  mit  1 1"  m  u.  s.  f.  (>ie]ieS.  ;;i  l). 

Wir  lassen  hier  die  mehrerwähnte  /usanmieii>tenunu  btlf^en 
und  schicken  derselben  zur  besseren  Drientirung  i'in  alphabetisches 
Verzeichniss'  der  Analytiker  nebst  Literaturangabe  voraus: 

Barbizdt,  Henriot  (Revue  viticolt  [Bourgogne]  de  Ledrey  III*"«  ann^  p.  290). 
löül. 

BaumgSrtneTy  (nicht  verAifeiitKcht). 

Bechamp,  (Kovue  vitirole  ila  Ladrev  IV'^""^  ann^c  p.  202).  1862. 
•   Bence-Jnties  (Knlniann'«  Journal  IM.  61.  S.  239|.  1864. 
Beyse  J..  (Ililt^huch  f.  \V(  iiil)i'sitz«'r  p.  '.»:•). 


Bouchartiat,  (Chiinie  {ilemcntairc  p.  555). 

Bouis,  (A'rchive  de  Brande  T.  25.  p.  22*2)  [272?] 

Bomllon,  (Cliimie  elpin«Mitairo  p.  555). 

Bouffssov,  (f'hiinio  ni<''ili<         S.  r.  II.  'j\  II.  p.  460). 

Brande,  (Mulder  lüU).    IMauiiu'iu!  17J.  1858. 

Bronner,  (LiebigB  Annalen.    M.  104.  S.  55).  1857. 

Buhl  Dr.  A.  uiul  F.,  iwwhx  veröff.'ntliVht). 

Chrü<lison,  (Liebigs  Annalfu.    \U\,  37.  S.  125).  1841. 

Qanj,  (Chimie  medirale.    Ser.  II.  T.  0.  p.  445). 

Detarue^  (Agriculteur  i  r.iticien.) 

Did:.  (Liebif?s  Annalen.    Bd.  l'O.  S.  301).  lRr,l. 

Vattre,  (Analyse  chimiqiie  et  comparei;  dei>  viu»  de  lu  Giroude.)  1844. 

FiUuH,  (Chiinie  mMicale.  S.  III.  T.  2.  p.  259.)      .  , 

Fi <'}>>;■}>,  (Mulilor  18r,.)  • 

Fontenelle,  J.  (Chimie  mcdicale.  T.  III.) 

Frank,  (Yins  du  Medoc)  1860. 


Blnnkcnhorn  Dr.  A.,  | 
m  Blanknihorn  E,  j 
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A.  Blftnkenhorn  &.  L.  Rösler. 


Fresenius,  (Liebigs  Aunalen.   Bd.  G3.  S.  384).    1847.  ,w 
Oaff'LtuMe,  {Mmvmm6  18).  1868. 

Gn(f>'r,  (T.iobips  Annaion  Bd.  65.  S.  352).  lfl4B.  • 

Geromont  C,  (Liebigs  Aunalen.    M.  17.  S.  158).  183ß. 

Hüsdtoot,  (Edinburgh  New  Pbilos.  Journal.   Bd.  37.  S.  176). 

Jaeobf  (Maun»en(>  26).  1858. 

Jacson.  Prof.  (Rapport  dtt  Patent  Office  1869). 

Joss,  Dr.  (Balling  87). 

KenHng,  (Liebigs  Annalen.  Bd.  70.  S.  260).  1849. 

Küary,  (initgetbeilt  durrh  II.  A.  Salonion.    Aus  dem  Berichte  d«r  Expert- 

conirai-Ssion  für  die  Ausstellung  18Ü7  /u  Moskau). 
Kohler,  J.  M.  (Der  Weinsto.k  und  der  Wein,  Aarau  1869,  S.  112). 
Louffuiuine,  r.  (Ann.  d.  Oenolojjio  1870.    Bd.  I.  S.  203). 
Litihrsfhn-fj.  (Krduianns  .Journal.    Bd.  21.  S.  482).  1811. 
Lutrand,  (Hevue  viticole  de  Ladrey  T.  IV.  p.  349).  1862. 
MmUmrdj  (Cbimie  m^icale  8.  IL  T.  18.  p.  280). 
Mayer,  (Journ.  f.  pract.  Chen^.   Bd.  15.'  S.  201). 
Mnumnii'.  (Maunifiie  I^vin.  pP  27). 
Mitis,  (Bairisoii.  Kunst-  und  Gewerbcblatt).  . 
Nmikr,  (Der  Wein  S.  46.   Von  deouelbeD). 
Pnxtntr.  (Revue  viti<  ole  de  Ladrey.   T.  IV.  p.  146).  1862. 
Fauen,  (Cbimie  industrielle). 

Pohl,  J.  (Oesterreichs  Weinexport  S.  89  u.  ff.   Chem.  techn.  ünim^ungen 
•      von  demselben  S.  7'*  u  tV  i. 
Srhiihni.  ( Folgen dorfs  Annalen.    Bd.  77.  S.  397). 
ikiftitn  und.Fioltrini,  (lievue  viticole  180^.  p.  212). 
Sieinhäwsler,  E.  (nicht  veröffentlicht).  • 
Vergnette-Lnwnffe,  (Le  vin  131.  du  m£me). 
Vlaandereu,  (Mulder  170). 
Zierl,  (Bair.  Kunst-  und  Gewerbeblatt). 
?    (WOrtembergischee  Gewerbeblett  1866.  8.  66). 


Tabellarische  Ueberstcht  der  Weine 

naih  ibrem  .\lk<diolgehalto  zusaminenpTf'stellt. 

a)  Spudsehe,  PortafieeUehey  «riech i§clie9  AsUtisehe  and  AfkilutBiaehe 

Weine.  *    •  ♦ 


Sorte. 


Land 
wehar. 


I 


•/o 


Analytilter. 


Port  wein 

Lissa 

liaisin,  src. 
Madera 

Portncin.  stark 
MaUre  de  Xeres 
MiMlerft^slerlc(iuf  boUiBdi«) 

do.  (12  Sorten)' 
Port wr- in  (11  Socten) 

Madera  \r 

Porto  (d.  schwIchsteT.d  Srt 
l^fim  0»  dorten)  * 


Poortog»! 

Spanien 

Afrika 
Portufjal 
Spanien  • 

AfrUc* 

Portugal 
Afrika 

l'nrtugal 
Afrika 
« 


2:;,  9 
23,4 
28,1 
22,«. 

—  21.0 

—  21.« 

—  '21,0 
0.W31  21,(» 
0,ÜÜ2Ü  21,0 

—  l20,6 
—  |20,2 
0.fM)33  20.0 
0,9U47  20,0 
0^930|  20/ 


fifeade.1 


Cbriätison« 
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,  Bink-Lambat 

m 

— 

— 

16,0 

»ff 

Aleatioo 

i> 

1866 

— 

— 

15,8 

Bieding  ^ 
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r» 
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H.9 
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Lot 
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Garonne 

1841 



0,998 

8,6 

Frank. 

St.  Gandeni 

1844 

— 

— 

8,6 

Filhol. 

Hovol 

Meorthe 

— 

0,994 

8,(» 

fr 

Jericho 

1852 
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Boucq 
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— 

8,6 

m 
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m 

1848 

— 

— 

8,6 

• 
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0,999 

8,5 

» 

Arbanats 

m 

— 
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8.5 

m 

St  Loubte 
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— 
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• 

— 
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0 
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— 
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m 
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m 

n 

— 
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— 
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Carauiau 
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8,5 
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— 

- 
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8,5 
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— 

8.5 

Vcrfjn.-Lam. 

Nissan 
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— 

— 

— ' 

8,5 
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Montpellier 

» 

Girondo 

— 

— 

— 

8,5 

0 

Bordeaux 

— 

— 

8,6 

0 

L6ngnan  de  la  plaioe 

Herault 

— 

8,5 

0 
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m 

Giitrade 

— 

— 

— 

8.8 

0 

Faur^. 

Bejebac  • 

1842 

0,998 

*8,4 

Mtee  de  la  plaine 

H«rault 

— 

— 

8,4 
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Volnay  r.  , 
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1839 

8,4 

Vergn.-Lam. 

Pomniard  r. 
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— 

8,4 

0 

Delame. 

Dijon  • 

• 

w 

1850 

8,4 
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m 

1851 

8,4 

* 

Brucliou 

m 
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- 

8,4 

• 
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Gironde 
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8,8 
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0,998 
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» 
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- 
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Kevel 
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Filhol. 
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7  9 
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10 
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Hourifolf  iit' 

7,M 

r» 

IT 
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f 
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1*1  (Hl  iCkl  u* 
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tt 

/  .  ' 

IP 

dt.  t  lerre  u  Auruiuc 
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\  1  U  vHUt 
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1  .  ' 

l**'i  1 1  r*** 

<  >  OOS 

t  1 
'  .  ■ 

fr 

1 argon 

ir 

jenciiO 

\f  «^11  r  t})i* 

18.^^.1 

(  •  ' 

II  Kt})rl)p7iif 

A>  6U I  mal  SO  ns 

*r 

1855 

— 

,    7  T 

M 

l^AfTlfiTAm)  (1  III 

t-'U  iii|ct^riiiitiii 

w 

IP 

'  7  7 

m 

»  lIlH   UPS    llrS  JlrPSsPS  ^^P• 

laiis  UP  I  uriM 

7  Ii 

Monspgtir 

(iiromlp 

1811 

0.007 

Faun''. 

Villefranrljp 

(iaronnp 

1811 

7.r; 

Filhol. 

Pagny  (Toul.) 

1850 

n.  Harbezat. 

('hatillon  (p^^'S  Paris) 

1  

(Ja)  -  Lussar. 

Carrassonnp  ^ 

Aude 

7,r, 

.1.  Fontenelle. 

liordpaux  vipux 

riiroiKic 

• 

7,'» 

PastPur. 

Vin  rouge  tuunu« 

Ilerault 

7.5 

M.  Hp<  hanip. 

Poraniard  r. 

Hourgogiip 

I8r»i 

7,ij 

Yprgn.-Lani. 

Jericho 

Metirtht' 

1853  — 

7.4 

II.  Barbi^zat. 

AanAlan  d«r  Oonologie  1«  22 


Digitized  by  Google 


338  A.  Blankenborn  &  L.  Kusler: 


o  0  r  t  ('. 

Ort 

1  b  • 
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Auan  xiKer. 

Jericho 

Meurthe 

1856 

— 

7,4 

H.  Barhezat. 

Bourgogne 

Bourgogne 

— — 

7,4 

J.  Fontenelle. 

H^doe 

CKriHide 

0,996 

7,4 

LinoersctorL 

Bordeaux 

— 

— 

7,3 

.].  Fontenelle. 
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— 
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7,3 
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Tonerre  r 

— 
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— 

7,3 

t> 

ChÄblis  bl. 

— 

7,3 

w 

Braine 

— 

7,3 
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Jericho 

Meurthe 
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7,3 

ü.  Barböiat. 
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SB 
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7,3 

Fastenr. 
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Bourgogne 

1845 

7,3 
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— 

— 

7,2 
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— - 

— 

— 

7,1 
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— 

— 

7,0 
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-  - 

— 

7,0 
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Meurthe 

1854 

7,0 
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Bourgogne 

1851 

7,0 

V  ergn.'Lam. 

m 
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— 
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•r 

•  » 

m 

1853 

— 
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n 
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1855 



— 
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m 

Maumene. 

— 

— ~ 

— ~ 
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— 

— 
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1856 
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■ 

* 
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— 

— 
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* 
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» 
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• 
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» 
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• 
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• 
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6,5 
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1851 
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Gironde  - 

— 
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* 

— 
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• 

— 
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« 

Toulouse  . 

•  • 

— - 

6,2 

• 
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• 
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6^ 
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Tcrczeler  (ord.  Folge  A.)  w. 
Krlaiior  r. 
Attenberg  Luttcnberger  w. 
Bninner  w. 

Czerno.sekorCIr.-Vonduller  r 
Johaunesb);r.  Pickerer  Riesl. 
Tot  Megyer  r. 
Waag  Neustedter  r. 
Jenisal.  KiM  schliar^.  Ausl.  w. 
Radkersb.   'Ao<ic\\\n'ViiiT  w 
Vöslauer  Mcrkeusteiiier  r 
Saiidbergep  w. 
Paulitscher  r. 
Gumpoldskirckner  w. 
Nnssberger  w.« 
K Ilster  Naturwein  w. 
PfatT^tättriPr  w. 
Trakostjan  w.  (AUod.-Weiii) 
Temavft  Djakorarer  r. 
T.iittonbertrpr  NachtigalltM-  w. 
Gumpoldskircb.  Ausstich  w. 

do.  w. 
Vi\sl;iuer  w. 
Marburgfr  Mnscat  W. 
Toppeaberger  w. 
Guntramsdorfer  1.  Sorte  w. 
KaWenbcicor  w. 
Vöslauer  (Joldock  w. 
Czernuseker  Kl.  Vend.  scb. 
Erlaner  r. 

R Ilster  Xatnrwein  w. 
iietzer  w. 

do.  r. 
Zi'llpriidorfer  w. 
Tokayer  Tisebweia  Wt 
Werschetjter  r. 
Kahlenberfter  w. 
VfVslauor  liiesl.  w. 
Wcrschetzer  r. 
MaiJberger  w. 
Svietonat/er  w. 
I.iittcnl).  X:irhtii:aller  w. 
Uedeiiburger  Naturwein. 
SsegBsarder  r.. 
Matzner  w. 
Retzer  w. 

do.  w. 
Driger  r. 


Land 


Ungarn 
Steiermark 
Niederöstorr. 
Ungarn 


Steiennark 
Nicderosterr. 

Böbnion 
Steiennark 
Ungarn 
» 

Steiennark 

n 

Niederösterr. 

•»  • 
XTngarn 
Niederösterr. 

I» 

Unparn 
Niederösterr. 
Croatien 
Slavonien 
Steiennark 
Niederösterr 

w 
m 

Steiermark 

Niederösterr. 


Böhmen 
Ungarn 

Niederösterr. 


Ungarn 

NiederösteiT. 


.   I  ti'-'.ini 
Niedenisterr. 
Slavonlen 
Steiermark 
.  Ungarn 

v 

Niederteterr. 


.  Slavonlen 


b 

J«hr- 
g»ng. 

■0  E 

1 

Specif. 

'  Vo- 
hm 

Analytiker. 

18H1  isd«; 

(»,!)95«i 

14.4 

.1.  PohL 

1857 

0,9935 

IM 

18')!» 

M 

0,9924 

!14,3 

0 

1^^481866 

0,1(927 

14,3 

18«2 

f 

'  - 

0,9914 

14,3 

w 

18«! 

0,9935  14,3 

9 

lHr,2 

n 

0.9920 

14.2 

W 

1,0797 

14,2 

0 

1» 

0,9916 

14,1 

w 

i8r>2 

;  0,99671 14,1 

I8G3 

• 

0,9948 

1  1  1 

• 

0,9934 

M 

0,9967 

Iii 

1862 

1,0069 

IS  4 

9 

If 

n 

0,9994 

13,9 

» 

- 

0,9942 

13  8 

w 

If 

• 

0,9959 

10*0 

1  HM]  1 8r,7 

1,0032 

If 

I8»):i 

1866 

0,9933 

# 

180*) 

0,9929 

ff 

1857 

: 

0,9931 

1<t  7 

1863 

• 

0,9939 

1 0,0 

# 

1,0023 

1861 

0,996^ 

1  1.1,1) 

18()2 

1,0005 

0 

0.9951 

1.1,0 

m 
w 

» 

0,9942 

1.1,0 

ff 

18561857 

0,9906 

lO.«» 

0 

1» 

0,9978 

1  0.0 

0 

1848 

0.9932 

13,5 

ff 

1415  180G  0,9986 

13,5 
13,8 

0 

1862 

0,9914 

1» 

18.')9 

n 

().99M2 

i:V5 

0 

1862 

0,9938 

13,5 

IT 

: 

0,9942 

13,5 

f9 

0.9926 

13,5 

0 

: 

0.9913 

13.4 

0 

1834 

u 

0,9987 

1.3,4 
18,4 

0 

1863 

0,9904 

w 

1856 

- 

0,9934 

13,4 

0 

1859 

t> 

0.9977 

13.4 

1862 

(»,9922 

13,4 

If 

1856 

185710,9906 

13,3 

• 

n 

0.9954 

1:^.3 

1859 

1866.0,9918 

13,3 

0 

1863 

0,9983 

13.3 

• 

1» 

1857 

n.<)i»j() 

13,3 

1» 

1859 

0,9951 

13,3 

m 

1863 

0,9931 

13,3 

1858 

• 

0,9946 

13,2 

0,9913 

13.2 

* 

1834 

0,9925 

13,2 

n 

1862 

: 

0,9950i  13,2 

m 
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Sorte. 

Land 

wMNk 

5| 

Oewkht. 

Vo- 

Inm . 

Analytiker. 

Slatina  Veröczp  r. 

Slavonien 

1863 

1866 

0,9971 

13,2 

J.  Pohl. 

Lutt«nh.  Stermetzberger.  w. 

Steiermark 

1861 

0,9927 

13,2 

Erlauer  r. 

Ungarn 

1862 

m 

0,9956 
0,9927 

13,2 

0 

M^neseher  r. 

1861 

1S,2 

m 

Oedonh.  Xatiirwein  faintt  w. 

1858 

M 

0,9965 

13.2 

i 

§f 

üriiizinger  Oriff. 

Niederösterr. 

1862 

0,9937 

13,2 

Matzner  w. 

ff 

1863 

0,9927 

13,2 

m 

Lonberger  Pidkerer  w. 

Steiermark 

1848 

1857 

0,9933 

13,1 

0 

GnmpoMskirefaDer  w. 

NiederOsterr. 

1862 

I8r,6 

0.9925 

13.1 

0 

Hetzer  w.  ' 

18Ö2 

0,9954 

13,1 

9 

YQilmiier  CtoldlBck 

W 

1857 

0,9931 

■ 

13,1 

0 

Zetterndorfer  w. 

m 

1859 

0,9905 

i;?,i 

0 

St.  Georger  w. 

Ungarn 

1863 

0.9921 

13.1 

Szegszarder  r. 

ff 

184G 

ff 

0,9939 

13,0 

t$ 

do.  r. 

0,995l 

13,0 

Schoinlaaer 

0 

1834 

1857 

13.0 

do.     w. : 

m 

1822 

12,9 

0 

inpoMbkirelineir  w. 

NiederOsterr. 

1855 

1,0084 

12,9 

J.  Pdhl. 

^ailberger-  w. 

« 

1862 

1866 

0.9921 

12,9 

• 

Ketzer  w. 

18.59 

0,9973 

12,9 

0 

Vöslau  Mcrkeusteiner  w. 

IV 

Böhmen 

1862 

0,9931 

0 

Csemoseker  Fachsberger  r. 

1859 

0,9999 

12,9 

9 

Villänyer  Ausitidl  r. 

Ungarn 

18<V2 

0,9984 

12.9 

0 

Visontaer  r.  "  ' 

185H 

0,9935 

12,9 

*Mailberper  w. 

Niederrtsterr. 

1862 

ff 

0,9916 

12,8 

$f 

Waidlinger  w. 

Steiermark 

1868 

0,9941 

12.8 

Luttenb.  Kantor  w 

1 862 

1 .0238 

12,8 

•    do.     Xachtigaller  w. 
Radkersb.  Janiediberger  v. 

0 
IT 

1857 
1862 

0,9933 
0,9977 

12,8 
12,H 

0 

Somlauer  w. 

Ungarn 

iHr)0 

0,9915 

12.>i 

0 

Teiinjrer  w. 

18»  IS 

0,9923 

12,.H 

Bornysinmier  Klausenbgr.  w. 

Siebeubürg. 

1855 

1»57 

0,9896 

12,8 

FeisferitB.  Schiniedsberger  w. 

Steiermark 

0,9968 

12,7 

Pf 

Luttenberger  J^senthflrer  w. 
Nussbergcr  ' 

tf 

0,99  12 

12.7 

w 

N  iederösterr. 

o,992r; 

12,7 

Leitmerixer  (lYaai.)  w. 

Böhmen 

0.9920 

12,7 

Klickauer  seh. 

Slavonien 

1863 

0.9<«32 

12,7 
12,7 

V 

Rnilkerbl)iirg.  Zogeoberg,  w. 

Steiermark 

0,9933 

0 

Badacsoiiyer  w. 

•  Ungarn 

m 

1858 

0,9925 

1^,7 

0 

(Mner  r.  (wie  BotdeMB) 

1852 

0,9945 

12,7 

0 

VillÄnyer  r.  j 

0,9951 

12,7 

0 

Ketzer  vf.  j 

Xie»len»sterr. 

1857 

0.992H 

12,6 

f$ 

MelDiker  r.  • 

Böhmen 

IHC.3 

0,9948 

12,6 

Radobiler  Ried» 

0,9939 

12,6 

«r 

Draper  r. 

Slavonien 

n 

0.9941 

12,6 

Slatiuu  Verocze  w. 

•* 

Steiermark 

1862 

m 

0,9921 

12,6 

Pf 

Alt«iberg>  Lttfleiiberger  w. 

lfl57 

0,9937 

12,6 

ff 

Badkenbniig.  Hurburger  w. 

* 

1862 

i,<M)n 

12,6 

do.            do.  w. 

Ungarn 

1857 

0,9918 

12.6 

m 

Badacsonjer  w. 

1863 

m 

0,9920 

12^ 

m 

Honoker  ord.  (Folge  G)  w. 

• 

1861 

0 

0,9987 

12,6 

Ssegasarder  r. 

1863 

0,9962 

12,6 

m 

Waag  Kenstadtler  r. 

m 

• 

1861 

0,9945 

12,6 

m 

• 
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O    ' »    1     1  \r. 

L  a  n  d 
woher. 

Jahr- 
g»ng. 

.  t" 

,  'S.« 

SjK^r  if. 
Gewicht. 

Vo- 
Inm 

O  n 
O 

Analytiker. 

ist*        1       j«      ..  .1 

uiimpolnskin  h.  Sputlo.'so  w. 

NiediTo.sterr. 

i8«;2 

|18«« 

0,9925 

12,(J 

.1.  Pohl. 

liakatorcr  w. 

l.'ngarn 

1 

12.« 

J.  Beyse. 

/  Alt 

Meneser  Ausbnich  r. 

1854 

1  ~ 

i  12,« 

Harlobilor  w. 

Rohmen 

1842 

1H57 

0,9949 

12.<i 

.1.  Pohl. 

Fünfkirrhnor  N(».  5  w. 

Ungarn 

IT 

0,9912 

12.(i 

n 

K  f                t        1  1 

>V  erschpt/.er  sch. 

1* 

18:»« 

$9 

0,99'.t(> 

12,(i 

A    1    1  t 

Auplsl)erg<»r  r. 

K 

1834 

12,5 

.1.  Reyse. 

Mailnergcr  w. 

N'iederösterr. 

i8r»2 

18(J« 

0.9931 

12,5 

J.  Pohl. 

AiAtzner  r. 

« 

18(»3 

t$ 

o,99«:t 

•  12,5 

(« 

Rotzer. 

1834 

ff 

0,99.30 

12.5 

*• 

Johannesb.  Pick.  Riesl.  w. 

Steiermark 

I8.')!> 

» 

0,9924 

12.5 

ff 

do.         do.  w. 

185.1 

0,9915 

12.5 

Pf 

(»yoraker  w. 

l'ugani 

IH.^2 

*r 

(»,9922 

12,5 

Menesrner  r. 

1 85() 

!  0,9919 

12.5 

fV 

Oberfeldor  • 

Krain 

185« 

1857 

0,99(i3 

12.5 

f 

Dfener  Atli^bbcrger  feinst  r. 

Ungarn 

— • 

18(>6 

(►,99«3 

12.5 

ft 

Küster  w. 

r» 

1834 

0.9938 

12,5 

r« 

hzainoro<nner  w. 

M 

18G3 

0,9934 

12,5 

f» 

\N  erschetzer  r. 

1857 

0,9983  12,.') 

Mat^ner  w. 

Niedenisterr. 

1852 

" 

1  •!  1 

12,4 

f» 

(  erina  seh. 

Croatien 

18«;2 

0  991 7 

\'>  4 

It 

Kuster  Naturwein  feinst  w. 

Ungarn 

1858 

» 

0.9930 

12,4 

n 

(lumpold.skirrhn.  Anslese  w. 

Ni('(lero5n('rr. 

18(12 

0.9941 

12,4 

tf 

rcistritz  Schiniedsberfier  v>. 

Steiermark 

1855 

1857 

iO,99(i8 

12,4 

ff 

r  ünfkirchner  No.  '2.  w. 

Ungarn 

1856 

0,9933 

12,4 

t* 

•r 

18.^)7 

- 

12.4 

Nessler. 

Magyarader  w. 

»f 

1811 

12.3 

J.  Revse. 

Kahlenberger  wr. 

Niedenisterr. 

1848 

1857 

0.9927 

12,3 

.}.  Pohl. 

>  crorz^er  Ciebirg  w. 

Slavonien 

18.54 

0,1»939 

12,3 

12,3 

f» 

r nnfkircbner  >o,  II  w. 

Ungarn 

1 8.5« 

0,9!>2(; 

Ketzer  w. 

Niedero.sterr. 

1S52 

l8Ü(i 

0,9941 

12.3 

fl^      _                                                         /All  1*1 

irarostjan  w.  (.\ll(Mhalw.j 

Croatien 

IHC.I 

0.9909 

12.3 

- 

Klikiiner  r. 

Slavonien 

18«2 

M 

0,9931 

12.3 

beefebuT  /uckennantler  \v. 

Niedenisterr. 

18(51 

9» 

0,9931 

12.2 

H 

Raddbib'r  r. 

Rühmen 

1HJJ2 

n 

0,9994 

1 2.2 

t* 

Ternava  I>jakovarer  srh. 

Slavonien 

18IJ3 

n 

0,9947 

12.2 

N 

Szopszarder  r. 

Ungarn 

1 859 

m 

0,99«0 

12.2 

H 

II      1    1  *  * 

Kadaljer  w. 

Croatien 

1856il857' 

0.993  U 

12.2 

f 

Kahlenberger  w. 

Niederösttw. 
Steierraa^ 

1848 

m 

H 

0,9949 

r2.2 

19 

rettaner  fstadtbergcr  w. 

1839 

I« 

0,99411 

12,2 

m 

hrlauer  w. 

I'ngarn 

1855 

0.9928 

12.2 

m 

drin/inger  KioSl.  w. 

Niederösterr. 

I8<i3 

18«(5 

0,993« 

12.2 

V 

*r 

„        hl  gen  bau  w. 

w 

18«2 

0,9940 

12,2 

f» 

<  l(llll||l)IU>Kll  1  II.    ^Mlhlt  Sr  M. 

r« 

18(53 

« 

0.9934 

12,2 

n 

(Juntrani.«idorfer  Kigenbau, 

gerebelt  2.  Sorte  w. 

H 

0.9960 

12.2 

t* 

Kaldenbertrer  Tralaienw.  w. 

• 

1859 

0,9955 

12,2 

m 

Tokayer 

t  Ungarn 

12,1 

Lüdersdorf. 

B^Iehogyer  Szegszarder  r. 

185« 

1857 

12,1 

,1.  I'ohl. 

Orinzinger  w. 

Niederösterr. 

1859 

186« 

0,9952 

12,1 

m 

Kahlenberger  w. 

0,9933! 

12.1 

Mailberger  w. 

1852 

0,99341 

12,1 

>* 

Sandlierger  w. 

Stf'iermark 

1857 

0,9924 

12,1 

'9 
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.^Sorie. 

k 

Land 
woher. 

Jahr- 
gang. 

#1         a    •  « 

Oewkht. 

Vo- 
lun 

Analytiker. 

VaVaI  fl«A««  I^Mmn  « 
AOKOI  OSHZ  ncptvii  w. 

oicuvm>ur|i^. 

1 

1855!l867 

IQ  1 

J. 

PdU. 

.>i('iorniarK 

1  AI  OO 

1  O  A 

12,U 

19 

1  <n  T*     it^  k  <  k  n 

1 85« 

1 1,9 

W 

1  i~k     n  11  II  Aa  r\o  ffT  A  k*  uf     m  1   _  W  i^tzl 

JOIiuIillOaDcrjJcr  W.  iVl.'ixlcsl. 

AI  Al^llt  U  1*1^ 

oUrltrFlJliirH 

1  »# 

r  Qni  Kircmier  ao.  IB  r. 

Ungarn 

1856 

• 

,110 
11,9 

Oe<len^>nrL'f'r  w. 

• 

1855 

_ 
• 

1 1  «t 
ll.V 

AUSter  Ausorucn  r. 

• 

s\  ledsiuacerr. 

lti34 



1 1 ,9 

J. 

bevse. 

iTUiii  poiflg»  1  reBner  w. 

1862 

1866 

r\  Uli  i'-t 

J. 

Pohl. 

MaiiDerger  r. 

• 

1868 

0 

11,9 

Vi  d  fr  ff  A  ■* 

1858 

1 1  u 

fv 

ft 

1863 

n  «Iii  III 

11,9 

fi 

oemiui  ^oiUMi  r. 

18H3 

110 

11,9 

79 

T    iiftikt^lt  AMMMMB    ■fS^^i  4  Fi  ifc  ■Mhl»  «• 

liUiu'titiorgw  JbiieiiKDiirer  r. 

T/il^tT'tll'l  T*l." 

1H1J2 

1 1  Ii 
1 1,9 

n 

/~k  t  V      v*  W* 

N  iederosteir. 

1803 

ff 

1 1  u 

11,8 

1* 

LiUtltrUII.  otcnUCi&U.  IVlt^ol.  W« 

5^  f  At  A  ff*tn  tt  r  1f 

1862 

n  ciQi  i{ 

1 1  ä 

1» 

ivosiiHier  w. 

A  n  *Tt  All 

IHK; 

1857 

1 1,0 

1» 

rllUPgKUtl  W» 

i/roauen 

ff 

U,yy 1 4 

1 1,H 

11 

AallUlkcr   F.  ^ 

m 

iT  leticroBiciT. 

1  1  u 

w 

fuuiJenDerger  w. 

1841 

• 

11,8 

1» 

vosiauer  r. 

1854 

• 

11,8 

II 

oliliina    >  t'rOCZP  W, 

oi<i>  lililt'n 

1853 

• 

A  UO  1 1 
II,.';' 4 1 

1  1  Q 

llj8 

II 

c  i(  K(  1 1 1  \  i  ruiii./  w  • 

olt!U  1  llltil  Ii 

1848 

1  1  ä 

-uarDurgpr  i  resiemiui  w . 

m 

1839 

• 

U,i'i'o4 

Ii  wJ 

1 1,M 

FT 
t| 

DU  1  ti  T  ( )  7 1  j  u  reti  w • 

1 855 

V'.'o  1 

1  1  ü 

11,8 

II 

j!<ruou6r  SCO.  •■■ 

w 

l  Sof) 

U,;l.'o  / 

11,8 

•t 

Jwuiucr  w. 

1848 

ff 

1 1 

!• 

icicnyer  r,       •  ^ 

» 

1856 

_  ' 

1  1  0 

11'^ 

II 

»f 

U,V*i'J  J 

11,8 

■ 

uriu/lugcr  w. 

\j   t  A  j  1  ^  W^^f!  fr  AV*M 

1848 

1800 

1 1,8 

II 

Guntramvdorfor  Eigenban 

gorenpii  i,  aone  w. 

m 

1863 

ff 

1»,;';';);» 

1 

II 

»<  A^  '#Af*  %■* 

ivei/pr  w .  ^ 

1859 

ff 

0,9940 

1  1 ,7 

TT  ciuiin^^jr  Tr, 

# 

184H 

ff 

A  OQ  4 
lI,.»V4o 

11,7 

W 

Radkersb.  .lanischlierger  w. 

MoiennarK 

ih:.7 

• 

U,9f  o9 

11,7 

w 

IVrtrUi/fT  II.  vIcUouUUrg  W. 

ungvTu 

ff 

n,.';'.>4 

11,' 

If 

OUUIlttUcl    Vt  •  \ 

m 

1 850 

1 1,7 

•1 

1854 

1857 

11,7 

n 

M^\\y  K"I  lliclliilt^r    n  . 

iiiuiirt  II 

1834 

ff 

1  1  7 
11,7 

II 

rV  1  < J 3 L<  I  II c u u uncuF  W* 

%  1  1  T"  <"k     A  t*  ^ 

*>  IIMH'I  l>>M  I  1  . 

1841 

\  1,.'.'. >  t 

Iii' 

oH'IK'IlUUl  ^. 

1  h:)5 

(),.'.' J  n 

1 1.7 

» 

nadKorsiMirg.  .«lurDer^er  m. 

SUMormark 

1848 

iff 

A  AOQR 

( 1,  .'.'.> J 

llj 

II 

r  u Im  K 1  r(  nner  too.  iu  w. 

i.  llflurii 

1851 

1 1,7 

N 

Lottenberger  Brebeniik  w. 

1834 

R 

Iii* 

11,0 

f» 

Steiennark 

1855 

ff 

0,9907 

11,0 

n 

Badkersbarg.  Murberger  w. 

0,9930 

11,0 

II 

Grinzinper  Original  w. 

Niederdstprr. 

1852 

ih6<; 

0,9943 

11,0 

II 

Mailberger  w. 

«> 

1801 

0,9919 

11,6 

1» 

Nnssbeiger  wl 

m 

1848 

0,9955 

11,6 

» 

Wridliiiu'i^r  w. 

m 

lS4ri 

(1,9957 

11,0 

II 

ifellerudorler  w. . 

m 

Qöhmen 

1802 

0,994 1 

11,0 

Czernoseker  Kl.-Vendul.  w. 

1867 

: 

0,9946 

11,0 

•1 

Goljak  r. 

Groatien 

1802 

ff 

0,9933 

11,6 

n 

Trakpaljan  w.  (AUod.  Wein) 

.m 

1863 

i  »  jO,99,87ill,6| 

« 

Digitized  by  Google 
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A.  Blankenborn  A  L.  ROtler. 


Sorte. 


L  a  0  (1 

J&hr- 

e  m 

SiMcif 

Vo- 
lom 
oo 

wok«r 

Oewieht. 

1 

Croatien 

1861 

1866 

0,9948 

11,6 

Steiermark 

1S.V2 

0,9975 

0,09  12 

11,6 

Ungarn 

1850 

11,0 

* 

1862 

m 

0,9934 
0,9959 

11,6 

• 

Niederösterr. 

1861 

11,6 

1849 

* 

0,9039 

11,5 

1862 

1* 

0,9945 

11,5 

m 

Sti'irrmark 

m 

1857 

* 

0,9946 

11,5 

• 

0,9951 

11,5 

1848 

0,9936 

11,5 

* 

Croatien 

1863 

0,9956 

11,5 

1856 

1857 

0,9928 

11,5 

Niederösterr. 

1848 

• 

0,9927 

11,5 

Steiermark 

1856 

H 

1,0146 

11,5 

Ungarn 

1852 

m 

— 

11,5 

• 

1856 

m 

0,9941 

11,5 

Croalipn 

1855 

m 

0,9947 

11,4 

Steiermark 

• 

H 

0,9939 

11,4 

• 

* 

• 

0,9916 

11,4 

* 

1H34 

0,9941 

11,4 

-  • 

Ungarn 

1855 

0,9938 

11,4 

1856 

1,0046 

11,4 

NiederOeterr. 

1834 

— 

11,4 

1848 

186(1 

0,9044 

11,4 

1852 

0,9050 

11,4 

1H57 

r 

0,0051 

11,4 

Croatien 

18G3 

IV 

0,9961 

11,4 

Steiermark 

1,0 154 

11,4 

Ungarn 

1857 

0,9957| 

11.4 

NiederflBterr. 

1859 

1. 

0,9961 

11,8 

Croatien 

1863 

0.0047 

11,3 

■  m 

1862 

0,9020 

11,3 

m  A 

Slavoniln 

1863 

» 

0,9937 

11,3 

1862 

- 

0,9951 

11,3 

• 

1856 

0,0057 

11,3 

fV 

1857 

0,093:; 

11,3 

Steiermark 

1830 

1857 

0,9944 

11,3 

Ungarn 

1856 

0,9922  11,3 

Croatien 

1855 

«• 

0,9933  11,2 
0,9922|  11,2 

• 

Ungarn 

1834 

m 

1855 

, 

0,9932)  11,2 

0,0926 

11,2 

NiederOsterr. 

1851 

1866 

0,0051 

11,2 

• 

Croatien 

1852 

• 

0,9050 

11,2 

1857 

•r 

0,9940  11.2 

Ungarn 

1862 

• 

0,0042 

11.2 

•t 

1860 

0,9951 

11,2 

0,9936'  11.2 

M 

0,9047 

11,2 

Croatien 

1863 

0,992:5 

11,1 

Slavonieu 

m 

« 

0,9940  11,1 

« 

Ungarn 

m 

0,9924 

11,1 

18621  . 

10,9942111,1 

Analytiker. 


Vivodinaer  w. 
Radkersbnrg.  Eertehbacber 

Monoker  ord.  w, 
Neszmt'lyer 
Oflier  Adelsberger  r. 
Gumix^ldskircll  Aoslete  W. 
Mail  berger  w. 
Weidlinger  w. 
Kenebb.  weleebe  RiesL  w. 
Magyarader  w. 
Ofner  r. 
Selhic  w. 
Kahlenberger  w. 
SrhützenlM>rger  W. 
Miszlaer  w. 
Seewein  Neusiedler  w. 
Velikidol?  sch. 
Klappenberger  w. 
Luttenb.  Kummersberger  w. 
Sandberger  (Moaler)  w. 
"Weijrelsberger  vr. 
Paläuk  Szegszifrder  r. 
Rnster  Anabmcb 
Kablenberger  w. 
Weidlinger  w. 
Leitmeritzer  Tram.  LS.  w 
Jagodlsce  r. 

Kerschh.  Spiitlese  Moselreb 
Neusiedler  Kiesl.  w. 
Oumpoldskirch.  Auslese  w. 
Goljak  r. 
JafiodiHre  r. 
Sestioa  (Slama)  w. 
Pietanier  w. 
Slatina  Verödw  r. 
Veröozer  w. 
Kersrhbacher  w. 
Fflnfkirrbner  No.  1.  w. 
Goljac  w. 
Prusovac  w. 

Fanfkirchner  No.  10  w. 
K(»nikl«r  v. 

Bninner  w. 
Nussberger  w. 
Seetina  (Slama)  w. 
Erm^U^k  Bakadorer  w. 


J.  Pobl. 


do. 


'do. 


w. 


Szegszanler  feinst  r. 
Terr/eler  ord.  Folge  1.  m 
Vivodinaer  r. 
Djakovarer  sch. 
Temaer  Djakovarer  ecb. 
Ermtil^k  B4kadörer. 


n 

n 

n 
» 

i> 
f» 
9 

n 
n 
» 
I» 
M 


FleeberD. 
J.  Pohl. 


» 

n 
n 
» 

» 

» 

B 
II 
W 
f* 

n 


«I 
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Sorte. 

ff  1 

L  u  u  d 
wohvr. 

•  -1. 

\  '  t  - 

liim 

"  II 

Analytiker. 

uii||*rii 

iH(ir> 

III 

11,1 

T  Pnhl 

TAt   \To<Ti  f>r  r 

laüi 

IV 

1 1  1 
11,1 

m 

«   r . 

H 

II  *»^i  i'> 

'  f » •    1     f  1  F 

1  1  1 

" 

Goliak  w  * 

Vv  lim  1  if  II 

1818 

1  1  1 
11,1 

n 

NirucrostiTr. 

1 

184« 

1  1  1 
11,1 

» 

T  titf  Afi  iiorrroi*    .\  1ti*ti^iAi*firAt*  i* 

#  CA  1 A  irtn  a  1*  IT 

OMrifriiittrik 

1  t  1 

n 

ovUUlXCUUl.1  K^«  • 

fr 

1834 

1 1  1 

il.l 

n 

onunuH'iifTr  w« 

1H4H 

1 1  1 

11.1 

1» 

]*fjiff*4t'4tf iii»r  w 

^  i<»ili»r*  i«f  #irr 

1  11511  II. 

1852 

I8rit; 

Iii» 

1  1  .1  ' 

II 

Oiii  ^  Oll  M  11 

ls»;:5 

M 

1  1  II 
1  1,U 

lvri1T1UIII*t*  w 
VJiUUoUl  1  ff« 

I8<i2 

ar 

1 1  i\ 

• 

Ift56il857 

Ii.' 

• 

1  ■  <  k  1  1  •!  Lr       11*  ^ 

1  KMJilK     >i  . 

m 

ls:54 

1 »  • »' Vi : 

1 1  1 1 

0 1^17^1*  Ii' 

m 

I8r,«; 

n  M*ii;i 

1 1  II 

1855 

fff 

(1  QM'tl 

1  1  1 1 
1  1  ,l> 

n 

1802;  - 

0,*t«»2  \ 

1  1  II 

t*'m  11  ri/ 5  Pi"*ii  ni^F  \r#i  ^7  UP 

riiniKiit  IUI*  1       u«   1  w« 

«r 

• 

1  1  II 
II." 

m 

1  1  Ii 
11." 

i>lUlS. 

«uuuiiiAwvr  w« 

2%  ifiucruBivrr. 

1852 

1866 

1  1   1  1 
Ii." 

•1.  rODl. 

T)  i  !i  W  n  V r p  r  IWAndipi^vpA 

^  1  *i  VI  II1 1  f  *n 
*'  Iii  \  1  III  11  II 

184)3 

m 

1  t  1  1 
II," 

w 

^vriififiiiAr  w 
liUttiltri  W* 

1  iiiriafn 
Vj  U^IU  II 

ldC.2 

M 

il  *l'l  IM 

1  1  n 
11," 

V/i?niui  w« 

L^rOaUcU 

1848 

1857 

II  <IM-J7 

1 1 1  1 1 

I8ut» 

1» 

1  i  1  II 

»» 
1» 

11*'.                       Uli*  1. 

• 

m 

1855 

• 

1 )  1  lOi  1 1 

lud 

n 

do              tlo  w 

185« 

0  Mi»:Vi; 

In  M 

• 

OkiEer  w  •  * 

NiederAiterr. 

• 

n 

IClnst4*rnrnburi/or  w 

1802 

1 1 1  M 
1",.' 

n 

"1  II  er    \f  prif  j*nwtpiii#T'r  w 

tt 

<l  MM'i  1 

1  II  (| 
1",.» 

friiiM  hl  Ii  ty  pp  -  H     AiJ*wlftf>rif  pr  w 

^ti>ll*riii:l  r  L 
Oll.  IC  1  Xiltll  tv 

1  fihi't 

m 

1  Ii  II 

n 

« 

m 

0 

1 1 1  II 
III,.» 

tTfMUlalM"!     in  . 

18  j<; 

1 1 1  <  1 
1 ' '.  ' 

KitilAhilpr  Ii ioal  w 

IMiliUli  11 

I8(i2 

1866 

1 1 1  ii 

n 

in.  BvUa 

Rm  vmtl  An 

OlliTIIUlCU 

18«4 

19 

1 1I  II 

w 

T .  II  1 1  pntiAi*ffPF  RiBuntlbllrm!*  «r 

StAiAPinftrk 
»jw?ic»iinHrifc 

ISIS 

#r 

i\  »Ml  17 

1 1I  II 

n 
A 

Sit    f  »nnriTor  «■  • 

1858 

IV 

II  MM'Ul 

1 1 1  o 

in,'.» 

n 

a1  ca^uitri  j  tri    n . 

* 

1857 

1* 

II  itM  1  <  1 

1 1 1  II 

j» 

ßAÜ&k  w 
1 J         W  ■ 

185«!  1857 

ll,.'ift)il 

1 1 1  hl 
Hl,r* 

»» 

Ffpilicf^in^i^tpin  w 

III  lllUi  IIk^I«  III  w* 

Mälin-n 

18:14 

II  M' r !■) 

1  1  1  u 

1 

n 

^ti  nf  1  iiprcfpr  u* 

lt*l  IllSlI  Ii 

II  'IM  1  <^ 
11,,','  1  ~ 

1  1 1  u 

1  " ,  ^ 

NTii^iiliprf/pr  w 

V  ipili>ri"kfitj'ff*l* 

l.^.'l.') 

II  MM  1  <^ 

I  1  1  ^ 

I I  ',n 

»» 

ll*r>^9kMST   VI«*  V  VHlllUJItSr 

^hmen 

|84(i 

1)  IHI  itl 
II, .'.'HO 

All  u 

»« 

\TplniWpr  r 

ls">7 

().'.'".>7  1 

Iiis 

» 

(Iii  i/AI*tl 

^  II  ICSI  H 

18«  »2 

1 1  M*l'-i<l 
II, •'«"•• 

1 1 1  < 

n 

lUdobiler  w. 

Bdlunen 

1852 

1857 

10.7 

Bukovecer  w. 

Croatien 

1856 

V 

0,'.tiu:5 

10.7 

n 

Moslavina  Posc^nika  r. 

* 

ir 

■r 

(».i»i»:-5(; 

10,7 

« 

Moslavina  r.  ' 

m 

Dalmatlen 

f 

« 

o,*>05(; 

Vino  bianto  w. 

W 

in,7 

II 
» 

Oltcr  Pistinaer  W. 

Slavöniän 

1848 

m 

0.<M>42 

10,7 

Pozegaucr  r. 

.  Steiermark 

1850 

tt 

(».'.»',•<;(> 

lit,7 

Oonobitzer  Ritteraberger  w. 

tt 

(>,".»".»5G 
U,Ö057 

M,7 

n 

Grinzinger  RieaL  w. 

Niederösterr. 

1857il8tfÜ 

10,7 

»» 

Muaabotpr  w. 

* 

• 

0,9937 

10,7 

n 

.  22* 
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Sorte. 

Land 
wttktr. 

1 

J»hr- 

gMg- 

»■  .  1 

Specif. 

Vü~ 
lam 
•> 

Analytiker. 

SlAvoniaii 

1868 

1866 

0,9942 

10,' 

J.  Pohl. 

Tlllft  Mpcrvpr  IT 

TTiuMrn 

ojn»5i 

10,7 

II 

Rnmlmipr  w 

löiH 

1857 

0,9937 

10,7 

n 

vci  iijh    "  • 

18i6 

0,9940 

10,0 

n 

13511 

n 

0.993il 

1*>,0 

II 

1855 

0,9927 

10,0 

UV» 

lööti 

0,9928 

10.6 

r 
1» 

TjtuFAni 

l 

1,0012 

10,6 

9 

» 

n 

0.9958 

10,0 

II 

n 

1864 

0.9951 

l(t,0 

i  « n  1  II ii  II u* 

1» 

1857 

*> 

0,9955 

10,0 

B 

T)  Pt 7P rarl afFm*  w 

II 

185;') 

0,99:i9 

10.0 

II 

Wprwhpt7Pr  w 

1» 

1850 

0,9901 

lö,0 

^pcy itipI VAt*  w 
crai^iii"!  T  CA  ff» 

1855 

-1 

- 

10,5 

J.  Beyse. 

1857 

0,9948 

10,5 

J.  PohL 

f  illV'lllll  T|* 

18*50 

0,9939 

19.5 

II 

KahlfMihoriypr  w 

Xiederösterr. 

184« 

0,9953 

"10,5 

Vpf*iP  VinnfiPr  v 

f  Cl  JC     f  liitti  ICI  A« 

StPipniiArk 

WliCACA  Hill  1  Mm 

1850 

1,0297 

10,5 

1848 

■  ;• 

0,9931 

10,5 

• 

CroAtien 

IHO?, 

1 800 

0,9940 

10,5 

n 

1862 

» 

0,9944 

10.5 

II 

WpiH  I  in  crpr  w 

ff  vTlUllll^t^l  vT. 

Nira^rAst<>rr 

AV^^A^A  wvfi^A  A  • 

1846 

1857 

0,9938 

10,4 

fl 

5^rhflhiif nikpr  h.c\\ 

SlftVlKlIPIl 

1850 

0,9958 

10,4 

Steiermark 

185 1 

0,9900 

10,4 

VivotliiiM^r  w 

Crnatipn 

1850 

IbOl 

0,9936 

w 

T  VA  MmwA     ff  * 

Unnrn 

1801 

0,9934 

10,4 

ff 

.TdfilfftPi^  w 

1856 

18'57 

(),'.<944 

10,3 

Sjintfirfir  r 

n 

0,9959 
> 

10,3 

w 

Rniiwpiii  V   (Tahriip  w 

J^M  14  fl  V.  iU      V  B     V  W  UA                VT  • 

Kruin 

0,9960 

1^,3 

1*  AVA  1 AA  %i9M 

IHM 

0,9939 

10,3 

ff  trlil  1 1  IiU*  I     *'  . 

\^  i    W*  rÄ*j  t  orf 

0,9963 

10,3 

• 

\f A.rhur<rpr  'FrPAti'rnilz  v 

UI^I  KV?A      X  A  v9iX  A  AAltMb    W • 

StpipnnArk 

i^wx  Al«A  AAICAA  ff* 

1848 

o!9942 

10,3 

II 

ITnriA  VifiAFipT  t 

V  vA  Iv      *  lAAVI             A  •  , 

1856 

: 

1,0297 

10,3 

f» 

UA  UIAAACA     T*  • 

1852 

1800 

0.9901 

10,3 

ff» 

f TiHitrATimd   T^itiTPiili  0df  w 

VJUlJiJi  (1  III '7  VI.     X  j  1  K  ^  1  ■  1^'*    S              ff  • 

0.99fi7 

10,3 

Pprrht Alii>*<lnrfpr  w 

A  CA  CAAiVAUOVIvA  Iv  A  ff» 

n 

0,9958 
0,9950 

10,3 

SIavoiumi 

: 
1" 

10,3 

fff 

pf  7Pi"äi1rkT*f*PY*  r 

TTnmni 

1802 

0,9955 

10.3 

fff 

Villflnvpr  Aiifistirh  w 

f  AJAC»I1J|\.A           tl9*' 1-1«          V*  • 

*> 

1848 

0,9970 

10,3 

«i 
W 

TnQlrapi*  w 

cICl^lVlICA  ff. 

Croatira 

1856 

14^57 

0,9940 

10,2 

fff 

KprarhhArhw  Alflrtiril  W 

A%vi  GrC Uim^AIV»    #&UVBU1*II  fV« 

SteiftmiArk 

>i^%VAW 

1 8551 

10,2 

■V 

n  ifi7PT* 

• 

UogArn 

iHr)0 

0,9934 

10,2 

Künfkirrhnpr  No   S  w ' 

A   UAIA  AkAA  V  IJ  AJWA            Wa     w      n  • 

1848 

1866 

0,9930 
0,9951 

10,2 

ly 

Retiwr  w. 

NiederöAterr. 

10,2 

M 

Musik  sch.* 

'^lavonien 

» 

0.99:;  9 

ln,2 

K 

Monosrher  w. 

l'nfrarn 

1852 

0,9956 

10,2 

»» 

Melniker  r. 

Bobmeu 

1857 

0,9942 

10,1 

ff 

Kermeljever  r. 

CroatieD 

1856 

0,9958 

10,1 

II 

Moslaviiia  PeBcenika  w. 

n 

1848 

t  n 

0.9925 

10,1 

*s 

S^stiua  r. 

n 

1834 

1,0080 
0,9933 

10,1 

II 

Thomasevecz  w. 

j» 

Ungarn 

1848 

10,1 

1* 

Yilagöser  w. 

1802 

1866 

0,9936 

10,1 

QumpoMgkirfhniir  v. 

Niederdttnrr. 

1022.  -  i  — 

1U,Ü 

Mitit. 
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Sorte. 

Li  a  n  tt 
«olMr. 

Jahr- 

Jalir  der 
Unters. 

1 

Sptcif. 

Vo- 
lum 
•A» 

Analyt^k^r. 

Brnnner  w. 

NiedeiAsterr. 

 i 

1822 

10,0 

MitiB. 

Weidlingcr  w. 

n  w 

1834 

  1 

10,0 

0 

Gimzinger 

n 

1822 

10,0 

II 

Ifnnrer 

if 

1834 

10,0 

II 

Kahlenberger  w. 

II 

» 

10.0 

II 

Gritzendorfer 

10,0 

Visoka  w.  ^ 

Croaticn 

185G 

1857 

0.9959 

10,0 

J.  Pohl. 

Vöslauer  Rtesl.  w. 

NiederAiterr. 

1852 

1» 

0,9955 

10.0 

n 

Melniker  w. 

I'nhnion 

r» 

0,9942 

!>.'• 

II 

KrizcTcina  w. 

Croatieu 

1853 

n 

0,9942 

9,!» 

1» 

LigistbiixK.  limdbaciMr  tch. 

Stiriemark 

1856 

9,9 

n 

Luttenbeq^  w.  . 

n 

1855 

0,9948 

9.9 

M 

Erlauer  w. 

T^nparn 

I8r)4 

0,9927 

9.9 

H 

Guthpoldskircb.  Auslese 

w. 

Niederösterr. 

I8G0  löliö,  0,9965 

•9,9 

1» 

Sestinn  dUesL)  w. 

Groatien 

1862 

0,9048 

9,9 

I» 

Djakovarer  w. 

Slavonien 

1857 

0.0946 

't.M 

J» 

Pressburger  Riesl.  w. 

Ungarn 

1858 

1 

(),99o3 

Somlauer  w. 

n 

0,9963;  1','« 

»» 

Melniker  r. 

ßöhmen 

1846  1857 

0,9967 

n 

Grepnrovetaer  w.t 

Groatien 

1865 

n 

0,9938!  9.8 

lieckaer  w. 

ff 

■  1  1» 

1834'  „ 

0,9930  9,8 

II 

Miflbefger  GoMberger  w. 

Kloster  Neubtirg  Prftlfttenw. 

Mftbren 

0,9942 

Niederösterr. 

1 85«; 

n 

0,9950 

9.r^ 

n 

RadkorsbiiriTPr  w. 

Steiermark 

1H54 

0,9935 

9,H 

Guutraujsdurfer  gerebelt 

w. 

Niederösterr. 

1861 

1866 

9.8 

« 

» 

Mtndioefce  DjakoTsrer  ^ 

w. 

Slavonian 

1862 

.  , 

n 

Verörzer  fGut)  w. 

1856 

1857 

0,9939 

''.7 

II 

Gonobitzer  Vinarier  w. 

Steiermark 

1854 

,  0,9950 

Radkersb.  Rosenbergeif. 

w. 

1846 

0,9958 

9,7 

n 

Erlauer  r. 

I'nffani 

1854 

9,7 

3  Revse 

Djakovarer  w. 

Slavonieii 

1862 

18i56 

0,9948 
,  0,9920 

9,7 

J.  Pohl. 

Fünfkirchner  w. 

L'  uffarn 

^  u^«W  mm 

• 

!  « 

9,7 

Rntnersdorfer  w. 

1  ^ 

1 0,9943 

9.7 

n 

Puscar  w. 

Groatien 

1 838 

1867 

0,9948 

9fi 

mm  *  ^ 

9  ♦ 

Semicer  r. 

Krain 

I85r. 

0,9954 

9.H 

1 

Slatina  VerOczer  w. 

Slavonien 

0,9947 

9,6 

n 

YiUgoser  w 

UDgarn 

18"(iO 

1866 

0,9943 

9,6 

'n 

Czemoseker  sch. 

Böhmen 

1834 

1857 

0,9951 

9.,- 

w 

Cerioa  w. 

Groatien 

1853 

0,9938 

9,5 

•1 

Lottenberg.  EisenthOrer 

w. 

Steiermark 

l848 

n 

0,9960 

9,5 

n 

n  n 

w. 

w 

1856 

n 

1,0122 

9,5 

n 

Narlitttrnllpr  w. 

1846 

0,9960 

9,5 

n,  t 

Magyariider  w. 

Ungarn 

1862 

1866 

0,9941 
0,9960 

9,5 

n 

Bauwein  n.  Kanov<^  w. 

Krain 

1856 

1857 

K\ 

n 

Klapjx'nbrrger  W. 

Steiermark 

1,0016 

9,1 

n 

Ternava  r. 

Slavonien 

1857 

1866 

0,9943 

Goljac  w. 

Groatien 

1855 

1857 

0,9933 

9,3 

» 

Yisoko  w. 

Krain 

0,9931 

9,3 

Banwein  t.  Preska  w. 

1856 

» 

0,9949 

9,3 

» 

Weselika  w. 

• 

II 

n 

0,9946 

9,3 

II 

Toraasicsaer  w. 

Slavonien 

w 

n 

0,9944 

9,3 

Tizfntinor  r. 

» 

0 

0.9972 

9,3 

GonobiUer  r. 

Steiermark 

V 

n 

0,9950 

9,3 

9 
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Sorte. 


Land 
woher. 

Iihr- 

-  ''S'- 

»  X 

Spetif. 
Gewicht. 

Vo- 
lum 

*'  0 

' 

< 

l  «(rarn 

1S27 

1867 

— 

9,3 

N  il  (loröstorrt> 

ISIS 

9,3 

Ungarn 

isrj(i 

(),l»'.»H2 

9,3 

Croatien 

1857 

0,9957 

0,994a 

0.1 

Ungarn 

0,9948 

9,1 

« 

—r 

9,1 

n 

1861 

1866 

0,9941 

9,1 

1834 

1857 

0,9932 

9.0 

— 

ISll 

— 

— 

9.0 

Croatien 

1  sr>fi 

1857 

0,9959 

8,9 

Krain 

n 

0.9941 

•8,9 

ff 

n 

0,9959 

8,9 

n 

0,9960 

^  ' 

8,9 

Croation 

n 

0,9951 

8,8 

l'njrarn 

1 8:)8 

1866 

(),".»017 

8.7 

Stj'iennark 

IS'.T 

l.(»J97 

^.6 

Croatien 

'1 

?i 

<».'.»'.>  II 

S.5 

» 

n 

n 

o  W  \  '2 

H,4 

1848 

ü,993H 

Ungarn 

1884 

— 

— 

Croatien 

1^54 

1857 

0,994') 

8,n 

Tirol 

0.«>9r)2 

8,:5 

1  .'^-lü 

» 

o,99:»:i 

8,H 

Stoierniark 

1,0146 

8,2 

rj 

1,0297 

8,1 

Tin.l 

n 

0,9966 

7,7 

Krain 

18f)<> 

n 

0,9959 

7,6 

Croatien 

?» 

0,9960 

7,6 

Tirol 

0,9965 

/,:» 

Ungarn 

- 

- 

6,8 

Analytiker. 


A<llcrsl)erpor 

(iinnpoldskirch  Auslese  w. 
Krlauer  r. 
DarohlaTeoer  r. 

^pbrp  \\. 
Krlauer  r. 
Tokay 
Menescher 

Fünfk.  St.  Xicloeer  No.  17  w 

Brunnerweiu 

B^kaer  r. 

Drasioor  \v. 

Jama  w.  (Gebirgq|rein) 

Novagorör  scb. 

Repinek  \\\ 

Magy&rader  w. 

Yinarier  r. 

DfigiT^ber 

nukuvicanskyer  w. 

Matiaiu'ser  W.  ' 

Neubiedler 

LoTf^eina  w. 

Kiitiklar  r. 

LusttMiaiKM*  r. 

Srhiitzenberger  W. 

Lutt«>nberger  ir. 

Miitikl.ir  w. 

UauHeiu,  Stadtburger 

Yhodaaer  w. 

EnHklar  v. 

Tokay 


Fiadiem. 

n 
s 
J» 

iirande.  ' 
J.  PobL 

Mitia. 

J.  Pol 


n 
» 

n 


Mitis. 
J.tohl. 


n 
» 

ff 

w 
n 


Fonteaelkk 


f )  Sehweiier  Weine. 


Ober  HaHaner  weiss 

Wilrbinger  rötblioh 
Stockarlierger  n.  Tokayerw. 

V  w. 
Trotenberifw  w. 
TriiiniiitT  w. 
4triib(';i  w. 
Nonnkircber  w. 
Linter  ilallauer  w. 
Tbayn^rtT  w. 
Tokajer  w. 
Osternngpr  w. 
Ilolpnberger  w. 

'  -kny«^r  w. 
'•H.  'ini,'cr  \\.  ' 

1    -»dinp'r  w. 
•Stenn,  t*. 

Rötbebcrgur  w. 


1865  186(» 

13,1 

w  1 

11,8 

n 

11,2 

n 

n 

11,0 
10,9 

,1 

n  ; 

"  . 

10.8 

r» 

•» 

10,8 
10,8 

n 

1 

» 

10,8 

10,8 

< 

10,7 

-  1 

10,7 

10,6 

"  1 

10,5 

.  \ 

10,5 
10,5 

: ' 

lO.n 

t 

10,6 

Kdbler. 


» 

n 

» 
» 
n 
1» 
n 
ff 
ff 
ff 
ff 
n 
ff 
r 


Digitizcd  by  Google 


Veber  den  AlkoholgdiaU.  d«s  Wernes. 


349 


 X 


■■  '^i^^^'t^  Tie, 


Holetiberger  w. 

EisenhaMor  w. 
Sommerbalder  w. 
Stofcarbei^er  ir. 
do.  gerOthet 

HaucnAiler  w. 

Tokaypr  w. 
Schleitheimer  w. 


Neun  kirr  her  w. 
TokayiT  w. 
Schaffhauser  w. 

Miihlcwcirrr  \v. 
llahucnlMihlor  w. 
Stockarberger  ruthlich 

?  w. 
KnlrHi<1<T  w. 
Sto<"kail>erger  w. 
Thayngor  w.  ' 
TramijuT  w. 
Schl«Mth»'iiinT  w. 
Steiner  w. 

?  k. 
Stockarl)Ctger  ir. 
Tokaycr 
Thaynger  w. 
SUQfenberger  ir. 

?  w. 
Thavnger  w. 

do.  „ 
Xetinkirchner  w. 
Thaynger  w. 
Tokayer  w. 
do.  „ 

(lo.     mul  rieyner  w. 
Kheinhalü«r  w. 
Hallaaer  w. 
Eisenhaldcr 

Riothor  w.  ^ 
Wilchinger  w. 
Rnbenhalder  w. 
Somniorhaldcr  w. 
Gtchlinger  w. 
Hoblenberger  ir. 

S<  lilcifhcimcr  w, 
Uachlingcr  w. 


.  ",--4:\T,.. 


Land 

wohn. 


J«hr-  t  ,  J<pecif. 
nng.'  M,'e  Gewicht. 

{4^  I 


Vo- 
lum 


18651866  — 


18«5 

1863 
1865 
1864 
1857 
1866 
1865 


1  Rr»o 

18«5 
1859; 

i«r,r, 
ls<;«; 
1  s»;r» 
isr.t; 

iH«;r.| 
is»;r. 
1857, 
18661 
IHC.-)' 
18«3 
18C(> 


»  ( 
1859: 

1859! 

1866 

1859 
1865 
l964 

1866, 

1  Rr;r. 


ff 

n 


n 

»♦ 

»I 

n 
» 
it 


n 
n 
w 
n 


» 

n 

»» 

n 


ff 
ff 
ff 
ff 
ff 


10,4 

10. 

10,3 
10,0 
9,8 
9,7 
9,7 
9,5 
9.5 

9,8 
9,3 
9,3 
9.2 
9,2 
9,2 
9,1 

^1 
9,0 

8,9 

8, 
8 
8 

8,5 
8,5 
8,5 
8,4 

8,3 
8,3 
8,2 
8,1 
8,0 
8,0 
8,0 

-  7,9 

-  7,7 

-  7,7 
7,7 
7,5 

-  ,  7,3 

-  7,1 

-  7,0 

-  I  6,6 

-  I  6,6 

-  (l\ 

-  6,0 


Analytiker. 


Kohler. 

ff 
ff 
ff 
ff 
ff 

'  ff 
ff 
ff 
ff 
ff 
ff 
ff 

n 

n 
n 
ff 
ff 
ff 
ff 
* 
1 
r» 
ff 
ff 
ff 
ff 
ff 
ff 
ff 
ff 
ff 
ff 
ff 

•^ff 

ff 
ff 
ff 
ff 
ff 
ff 

H 

ff 
ff 
ff 
« 
ff 
ff 
ff 

n 
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ff)  Deutsche  Weine  (Zollverein). 


St  roh  wein 
Traminer 
Rother  Clevner 
Weisser  „ 

Traminor 
Riesling . 

do.   1.  S. 

do. 
Traminer 

do. 

do. 

do. 

do. 
Rothwein 
Rul;indor 
Trollinger 
Riesling 
Qntedel 
Btirtrim<l»»r  r. 
Riesling 
Rnlinder 
Ri»->liiic 

rjutedi'i 
Burgunder  r. 


(Kaiserstuhl) 


(Meersburg) 

(MüUheim) 
(Jhringen) 


(MAllheim) 

(Muilheim) 
(VAgisheini) 

(K:iis(  rstuhl) 
(Meersburg.) 
(Markgrafler) 
(Kaisnstuhl) 
iFcldhcrt:) 
(Markgratler) 


Gom.  woisses  Gewächs 

Rulitidtr  (Meersburg) 
Schwarz  Clevner 
Weiasherbst  (.1  bringen) 
Tnminer  (Markgräfler) 
Burgunder 

Riesling  (Düringen) 
Moseateller  (Uarkgräfler) 
Ruländ.  n.  IVtin.  (Kai^<(>rst.) 
.Gtttedei  ,  (Afeershurc 

do.  (Müllheim) 

do. 

Riesling  Auslese  (Kaiserst. 
Gutedel  (Vögisheim) 
Muscateller  (Kaiserstuhl) 
Weissherhst 
Rheinwein  max 
Gutedel  (Müilbeiin) 
Gcniiaeht  Stein  (Wflrxhur);) 
Affpnthaler  fOitcnau) 
Clevner  (Markprail«  ri 

Clutedel  (Müllliciiiij 
GfOlischt.  Stein  (Wur/lnirg) 
Trnm.  (Ortenau,  Diirhach 
Gutedel  (Fcldberg) 
Qtmiidit  Harfe  (Wflrzburg) 
Gutedel  (Mnllheim) 
Wdssherbst  (Kaiserstuhl) 


Würt»>mhorp 

Plak 
Wflrtemberp 

i  ^(;:>  isfio 

1H57  1861 
1865  1866 

• 

-  1 

Pf"ll7 

1     I  1  t  1  /. 

Baden 
» 

18<»3 
1865  1866 

i 

-  ! 

m 

:■' : 

  , 

Pfiüa 
Baden 

1H57  1861 
18681869 

Z  ! 

1 

Würtemberg 

18«i5  186(3 

m 

Baden  ^ 
Würtembrfg 
Baden 

1888  1869 
1865  1866 

.  m. 

• 

m 

'  1  • 

m 
m 
m 
m 

1860  - 

18(52  1863  — 

1866|1869j    -  ! 

1865:1866.  - 

Wttrtemberg 

Baden 


• 

m 
m 
m 
m 
• 


Hlii'inir.iii 
iiadrn 
Kavern 
Baden 


Bafern 
Baden 

Bayern 
Baden 


1868  1869j  — 

!sr,2  1863'  — 
1868  1869|  — 

I865I1866 

1868  1869 


1862  1866 
1868  I8()9. 
1865  1866' 


lS(j8  1869  - 
1766!  —  i  0,9921 
1865  1H6(;  ..- 

1855»  186:r  — 
18(;8  1869.  — 
1840i  —  0,9900 
lsn2  1H62  — 
I8(k8  18(i8|  —  i 
1783  1783  0,99381 
1868  1869  —  1 
186511866    —  : 


5. 
5,4 
ö,2 
5,0 

4.9 
4,7 
4,5 
4,5 
4,5 
4,4 
4,3 
4.3 
4,3 
4,3 
4, 
4,2 
4,1 
4.0 
3,9 
3,9 
3,8 
3,8 

3,8 
3,8 
3,8 
3.7 
3,7 
B,7 
3,7 
3,6 
3,6 
3.6 

3,5 
3,5 
8,1 
3,4 

3,4 

3,3 
3,3 
3.3 
3,3 
3,3 
:!.2 

3,2 
3,1 
3,1 

3.0 

3,0 
3,0 

3.0 

2.9 


Dr.  Buhl. 


Dr.  Buhl. 
N  essler.. 
Dr.  A.  8L 

m 

Dr.  Buhl. 
BaumgtrtiMC 


2  Baumgirtaer. 


Dr.  A.  Bl. 
ßaumgirtner. 
Dr.  A.  BL 
* 

Steinhtuasler. 

Xessler. 
Baumgftrta«. 

Dr.  A.  BL 

ff 

Haumgärtati; 
K.  BlankenICi 

Nessler. 
Baumgärtner. 

Dr.  A.  BL 


Brande. 
Baumgärtner« 
Schaberl^*; 

Stpinhäusslii; 

Nessler. 
Baumgärtner. 

Schubert 

Xesslrr. 
Baumgärtoer. 

8ciiQoeR.'T 
K.  Blankenh. 

Dr.JL  9^- 
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Sorte. 

L  a  n  il 

wolu-r 

.lahr- 

Hp«?rif, 

'  ••'•fc   Ii  Iii. 

1  Vi>- 
luiii 

Analytiker. 

Silvaner  blau 

(.Meersliurg) 

Baden 

180.'i 

1800 

1 

r  1 2.Ü 

Dr   A  Bl 

Gutedel 

(Ballrechten) 

.  1'^  M 

do. 

(Badeiiwoilerl 

1808 

1809 

1)  0 

H:iiiTiif/ri  rt  npr 

do. 

(Markgrärteri 

• 

10  M 

r     1  ■  l.'i  II  l<4>n  )i 

Burj^nder  roth 

lSt».'i 

l'>  8 

Hfliim(7ÜPtnpr 

Riesling 

Wiirti'iiilti'riT 

.V  Iii  \\  tlll'1  1  K 

180i] 

12  8 

Gutefiel 

(MüUheiml 

Bado  II 

A.'MVIV  II 

1  " 

1 

1"  7 

l)r   A  Bl 

do. 

iSnlzburg) 

n 

1 

1'^  7 

Stoi  n  liii  i]  <$^lpr 

•  Rüdesheimer 

K  h<>iii(7aii 

1  _ 

1,002.') 

Gutedel 

(Müllh«>inil 

Ba<len 

1 809 

1  12  7 

Gemischt,  Leiste  ( Würzburj( ) 

Hji  v<'rii 

VMi\J  1.  1  1 1 

177.'» 

1  1''  7 

^f*li  II  ti<*rt 

*        lllllll   1  t. 

Gutedel 

(Laufen 

Baden 

180'» 

Sfpiiiliiiiiv:*il<»r 
t*i«iiiij«iun>>ii.j  , 

Geisenheimer 

Rheingau 

(»,993.'> 

'  i2,i; 

Gemisrlit,  Leiste  (\Vür/b. 

Bav<*rn 

1 7  1>< 

ü  991'' 

12  0 

'  '1  II  ti  IL* 

Burgunder 

(.Markgradcr 

1  S.'»M 

180:? 

1"  r» 

\  neu  Iii  V* 

Tram.  (Ortenau,  OUerkirrli 
Litzelsachser  Aus!.  ( Bergs»  r. 

▼ 

12  0 

M 

isijl 

ff 

Riesling  u.  (.)rleans 

1  %i  1 1 1    1  U  iL  Uli 

1822 

1827 

1  0()'>(» 

1'^  0 

ITH.  IX^L  I  . 

Gutedel 

(MflUheim 

IHOm 

1809 

12,fi 

T)Aii  mfrii  Ti  nnr 

Riesling 

*T  III  LI  Ui  if  1  1  ff^ 

1  so.'» 

180K 

1  -,11 

Gutedel 

(Laufen! 

«t 

Dr    A  Kl 

Zeller          (unt.  Ortenau) 

#f 

1803 

1 2  .5 

Xossler. 

Gutedel 

(Feldb^rg) 

N 

180^ 

_ 

l>aUlil^Uri]ler. 

Riesling 

(Spielbergj 

H'i  Vf*  rii 

1S40 

12 

II  II  nPi*f 
*yy  II  11 1  IL  X  i. 

Traminer 

Pfalz 

1H.'»7 

1801 

Dr  BtOil 

1»'  I  .      U  Hill* 

Burgundei* 

(Kaiscrstuhij 

H<idcii 

185*» 

1808 

1"'  .1 

Traminer 

n 

n 

• 

do. 

(Ortenau) 

tf 

180» 

l  M 

1'^  4 

rr 

Gutedel 

(Vögisheini) 

t9 

1808 

19  J 
1 

naumgariner. 

Rothwein 

(Harb) 

it 

m 

* 

» 

Gutedel 

(Mullbeinil 

II 

H 

H 

12  4 

m 

do. 

N 

n 

Ol  jiUiii'rT. 

Traminer 

(Pfülben) 

vprn 

X'iS  J  Cl  J  1 

1840 

0,9983 

19  A. 

Gutedel 

(Snlzbnrg) 

i  'ti •  i\  Ii 

1 800 

12 

1  w,il 

Olt^lllUallMSlcr. 

Traminer 

(Breisgau) 

*f 

\80:3 

1  9  '\ 

do. 

n 

(Kaiserstuhl) 

n 

19  'l 

1  4.,.) 

■ 

if 

Burgunder 

ff 

1 

- 

Traminer 

(Ortenau) 

a 

1801 1 

rt  1 

19  q 

iiemisrht,  Leisto 

Ißtl  1  Ii 

184ii 

o,i«879 

1  •>  4 
1  J,.» 

o<  iiui»t?n. 

Riesling  Stein 

( 

-  1 

0,9907 

rr 

do.  I'fülhen 

•p 

"  1 

-  \  0,9900 

Riesling  2.  S. 

(Kaiserstuld) 

i«o.-> 

1800 

12  2 

r>r    Ä  Ftl 

IT.    ^V.  III. 

Gutedel 

( Laufen  1 

12/2 

MarkobruniitT 

.Ausl, 

Rluiugau 

1822 

1 

0,99r>() 

12,2 

Diez. 

'  GeisenheinifT 

1» 

1842; 

-  1 

0,9900 

vu 

Riesling 

(.Markgnlfler) 

Baden 

18.57 

12,2 

Ruländer 

1^011 

._  1 

12.2 

Gemischt.  Budelsee 

Ba>ern 

1840: 

0,9904 1 

12,2 

Schubert. 

do. 

18H4 

0,98 

12.2 

1» 

Riesling 

Kaiserstuld 

Baden 

180r 

ffeo:^! 

■ 

12.2 

Nessler. 

Traminer 

(Ortenau) 

w 

1802 

M 

-95 

12.2 

vr 

Gutedel 

(Müllheim) 

r.  • 

1808  1809 

1^2 

Baumgartner. 

MuscatcUer 

• 

m 

t 

,  1 

V 

1 
1 

12,2 
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S  0  r  t  0. 

Land 

Jalir- 

i_ 

■/ 

~J  w 

|J1.^  1  ■  > 

1  Vo- 
lum 

Analytiker. 

Weisses  (ieinürlis 

WürteiulMTg 

180(i 

,12.2 

Bvoiigartner. 

Deidoshoiinor 

— - 

1 2.2 

(lUtfilel  (Lauten} 

Ba<ien 

r* 

1  — 

12.1 

Dr.  A.  Bl. 

BioKcii 

Hlieiiigaii 

- 

12,1 

Geiger. 

Riiueutlialfr 

» 

- 

12.1 

Diez. 

Huiulostralil 

rt 

— 

12.1 

(ieromonl. 

Geuiisrht  Unmlrrsacker 

Bayern 

(»,'.♦♦»80 

12,1 

Nohn  her t. 

üuU'del  (Markgräfl.) 

Baden 

— 

12,1 

Xessier. 

do.  „ 

ir 

ff 

— 

12,1 

Burguudcr  ^ 

t# 

ff 

12.1 

ff 

Uuländer  (Kuisetüt.) 

tf 

1802 

1 

12,1 

$t 

Kloin  Burgunder  (Ortenan) 

tf 

*f 

1 

12,1 

ff 

Affeutlialer 

*t 

<r 

— 

12,1 

M 

Kothweiu  (Kaiserstuhl) 

tf 

— 

12,1 

K.  liiaiikenh. 

Gutedcl  (Britzingon) 

L^Oti 

— 

12,u 

Dr.  A.  Bl. 

do.  (Ohorweilor) 

—  . 

12,0 

Traminer 

lö.-iT 

L-Mll 

-  - 

12,0 

Dr.  Bubi. 

Tokayer 

if 

1h.j8 

12,0 

r* 

Deidesheim 

1848 

12,0 

I>iez. 

Giniiiieldin)^ 

1* 

184V» 

o.«.»!»lo 

12,0 

ff 

Dürkheiuier 

^, 

n 

(i,".<'.»:>0 

12,0 

IV 

Riesling  (Markgrätl.) 

Baden 

ISs.V.»  |M(W 

12,0 

Xe.s>>liT. 

Clevner  (Kaiserst.) 

1» 

1802 

m 

12,0 

If 

Affenthaler  (Ortenau) 

» 

18.')^ 

M 

12,0 

do.  roth 

u 

1802 

M 

12,0 

H 

Gutodel  Oesterreither  ( .Main- 

t 

•  Tatibergrundj 

tl 

*f 

- 

12,0 

do.  (Vogisheiiii) 

180H  1.H09 

— 

12,1» 

Baumgartner. 

Riesling  (Geisenheim) 

Rheingau 

1822 

1827 

12,0 

Mety.ger. 

Gemischt  Leiste 

Bayern 

r 

12,0 

Schubert. 

do.  Pfülhen 

ff 

«r 

IHOO 

u,yi»2 1 

12,0 

i> 

Traminer  (KaiSerstuhlj 

Baden 

ISO') 

- 

11,9 

Dr.  A.  Bl. 

Muscateller  (MarkgraH.) 

it 

1801 

ll.f 

Nessler. 

Ruländer            (Ortenau  j 

H 

tf 

- 

11.9 

n 

Klein  Burgunder 

» 

laV.» 

11,9 

M 

Rheinwein  w.  (11  Sorien) 

Kheiiigau 

— 

11,9 

Payen. 

do.  „ 

11,9 

Gav-Lu8sac. 

Forst  er 

IM'alz 

11,9 

Diez. 

llattenheimer 

Hheingau 

ü,y'JO)i 

11,9 

Eisler  (Bingen) 

— 

11,9 

Geromunt. 

Gutedel  (Mülllh) 

Baden 

1808 

1809 

— 

11,9 

Batungärtner. 

Augustiner  (Srhlossherg) 

n 

1805 

1806 

11,8 

Dr.  A.  Bl. 

Gutedel  (MarkgräH.) 

n 

1859 

1803 

— 

ll.H 

Nessler. 

do. 

n 

18'r>7 

n 

— 

11,8 

•t 

Burgunder      ^  ^ 

M 

11.8 

M 

do.  (Kaiserst.) 

n 

18Ü2 

ll.x 

W 

Traminer     .  (Ortenau) 

» 

11,8 

Aflfenthaler 

n 

11,8 

» 

Ortlieb  u.  Riesling  (Bergstr.) 

1801 

11,H 

Traminer  Deidesh. 

•  Pfalz 

I85;i 

11,8 

Die/,. 

Gemischt  Raadersarker 

Bayern 

1H42 

0,*>981 

11,7 

Schubert. 

Gutedel  (I^uien) 

Baden  , 

18G5 

1800 

11,7 

Dr.  A.  Bl. 

do. 

m 

w  1 

11,7 

■ 

Digitized  by  Google 


Ucber  den  Alkoholgelialt  des  Weines. 


353 


Sorte. 


1      A  M  #T 

JU  ft  u  Q 
woMr. 

.l.ihr- 
inLn0 

t*  • 

II 

f 

Vo- 
lum 
•A» 

Aualytiker. 

18«:» 

1866 

1 1  7 

Dr    \  Rl 

1858 

1863 

11,7 

n 

1859 

I« 



117 

1« 

0 

'  r. 

11,7 

w 

m 

0  99*>5 

1 1.7 

m 

i«ii:> 

I»ü0 

z 

11  7 

liAiiiiuf  >4  rf  n^r 

m 

i  . 

11  7 

»9 

m 

1  siw 

1 1 .7 

m 

1822  1827 

Ü  9l>2.') 

I  1.7 

M*^t /1J«T 

» 

1865 

1866 

1 1  Ii 

l)r    \  Hl 

w 

0 

19 

11,6 

n 

f* 

1 1  .(i 

0 

m 

1857 

0 

11  »i 
11  6 

0 

m 

1861 

n 

z 

m 

N 

1862 

t* 

11,6 

0 

o 

1861 

u'o 

0 

11,0 

S  teinhAmilfir. 

K 

185811863 

_ 

11,6 

m 

184»; 

f* 

1 1  ]o 

• 

0 

1857 

0 

z 

11  6 
11  6 

• 

TMifiiii'iiii 

fr 

N 

1m:V2 

1 1.(1 

rfuiz 

isu 

184G 

(>  yjj.'ji 

11  0 

pfalx 

1834 

z 

0  9950 

11,6 

Rheioffftu 

1B46 

0,9955 

ii'e 

• 

1* 

0  9983 

1 1  0 

Haden 

1868:1869 

11  0 

K.  Hliiiiki'iili 

A<>    A  '  1 1%  1  ■  r\  ^  II  .1 . 

1 1  ,(> 

H:i  1 1  n  t  ArttiPr 

<  ■  III  pi^C%«  l)UC>>  • 

KluMiiirüii 

1H22 

1827 

1 ,0020 

ll]o 

littdcu 

1851» 

11  5 

!^tciiili:i  iiHHlpr 

» 

1857 

1863 

11  'i 

0 

1859 

• 

• 

IKo 

* 

0 

1861 

1* 

1 1 ,5 

0 

0 

0 

11 

0 

0 

1862 

0 

11  5 

0 

n 

H 

11.5 

0  993B 

11  r» 

Vlaaridorfn. 

11  5 

0 

1846 

0 

1 1  .'> 

Dies. 

1S.18 

0  t>«ir(0 

1 1  "i 

0 

lUit^iiiifuu 

i84t; 

0  9933 

11  '> 
11  B 

"  0 

1818 

Baden 

1865 

11, r. 

E.  lUank<'nh. 

f» 

1800 

11,4 

Dr.  A.  Bl. 

11,4 

1» 

1862 

; 

- 

11,4 

0 

Neasler. 

1863 

11.4 

1HÜ2 

11,4 

1857 

0 

11,4 

0 

1861 

0 

11,4 

m 

1862 

H 

11,4 

0 

1859 

0 

11,4 

0 

Burgunder 
Kiefing 

do.  ^ 
WefaiheiiiMir 
Rothweiii  i 
Wdflsweio 
Gutctlf'l 

Roth  jiurguudcr 
( iiitcdel 

do. 
KiesliDg 

do. 

-In. 

Gutcdel 
Boltoder 

Traminer 

do. 
Burgnnder 

lirunncr 
Ffl^ilfir  Auslese 
eimer 
jer 

StwnhorRer 
OberinKcllieimer 
Gutedel 
Kothwein  ' 

l!ip>liiitr 
üutedcl 

ScM^ipetenier 
Tramlller 
do 


(VoLrisliciin 
I.Murk^'r. 
(Ortenau) 


(Waldshut) 
(Jestetten 

(Müllb. 
(Wciiilieim) 
(K!iis«'r.>t. 

(Müllh. 

(Lanfon 
(Kaisers  t.j 

» 

( Laufen) 
(Markgr. 
(Oitenao 


(Britzin^er 
(Mttllh. 
(Markdlir. 
(Lauten 
(Markgr. 
(KaisfTst. 
(Ortenau, 


Riesling 

Bheinweiu  (11  S.) 
Forster 
do. 

Rupportslierg» 
Hocbheiuier 
Gemischt  Stein 
Gutcdel 

do.  ^ 

do. 
Riesling 
GuUMlel 

do. 
BaUnder 
Muacateller 
Edel  wein 
Juaeplibberger 


n 

9 


(Ziin/.ing 
(Feldl)erg) 
(Kaisersi 
(Markgr.) 
<f 

(Breisgau) 
OMerit 


(Ortenau 


28 


Digitizcd  by  Google 


354 


A.  Blankenborn  &  L.  Köster 


■ 

S  0  r  t 

e. 

Land 

Jühr- 

c 

•  it'Kirht. 

V..- 
1 11  tn 

•V      1 V 1  ilf  pr 

Riesling 

(Ortpnau) 

Katlen 

1  Stio 

1  1,4 

Kessler. 

do. 

.* 

•f 

1  k  1 

11,1 

» 

do. 

1» 

It 

1  1 .1 

»9 

do. 

•  w 

!• 

1 1.4 

#• 

dn. 

tt 

1     >  J 

II  4 

1 1,4 

)* 

AftViitlijiler  roth 

n 

II  1 

1 1,4 

n 

RiiiHndpr 

m  Wm  1  et  i4 1    «  .  4 

t 

-• 

11,4 

M 

Korstor 

riaiz 

1  s  l  "^ 

0,.e.l;)  1 

1 1,4 

l'iez. 

IliiiipsiipinitT 

Rheinguii 

i  \  1  kl  kl  *  •> 

().".».M,.i 

III  1 

(icisenhciiiior 

•f 

M 

I  1  •  t 

ff* 

Dürkhcimor 

1  tal/ 

lHy2 

11  4 

11.1 

H 

Wu<luMili<Min«>r 

fr 

1« 

f\  1  kl  \t  *  'k 

11  4 

11,4 

Uieslin« 

(Stein) 

Hävern 

1^12 

U,'J1»27 

11,1 

Schubert. 

Uutedel 

(Marken 

Uiiueu 

|S()1 

11  1 

1  K-l 

llaunigartner. 

do. 

(Miillh.) 

t* 

1  Sil*» 

1  Of*f  i 

1  1.4 

do. 

(Kasti'liierg) 

'f 

1  M»2 

1  1  'f 

Steinhaussier. 

Weissherl)3t 

(KaisiTbt.) 

•r 

ist;:; 

18(Ki 

- 

11  »> 

11,4 

N  essler. 

Trainincr 

(Ortonau) 

*f 

is.v.» 

If 

11,3 

m 

(lo.  « 

t* 

*t 

1 1.3 

Riesliiic  • 

(Leist.) 

Bayern 

I  S  Iii 

l,<M>s:> 

1 1,!! 

Sehuhert. 

Gemisilit 

174M 

1  1  o 

11,3 

M 

do. 

fStein) 

u 

1822 

ik  ikikiik 

1 1,3 

ff 

do. 

(Würzlinrgl 

M 

(),•.>'.' n» 

1  1  ^k 

11,3 

N 

do. 

.  ( Rödel  see) 

H 

IH42 

(l.'.M>2(> 

1 1 .3 

M 

(ürtt'naii) 

Ballten 

IM.')«)  lH»i:; 

.>cssipr. 

do. 

ff 

— 

II,-» 

* 

do. 

r« 

1 

n 

do. 

« 

ist -,2 

- 

1  1  Q 

11.8 

P 

WeisRlierl»'*t 

— — 

11*? 

H 

Rieslini;  (M.iiu-Taiilicn;nl.) 

«• 

IM.j? 

1  1  .■  > 

9t 

(lo. 

•* 

»t 

18(12 

1 1 

Traininer 

l'tal/ 

lsr,7 

isiil 

1  1  ,•) 

i'r.  niiiii. 

Oppenliriin 

ISJS 

11  '  p 
1 J 

lijez. 

NiiTsteiucr 

BlHMniiau 

1812 

t\  k  kl  k  *  <^ 

11  *  * 
II.-* 

Kotljwcin 

(Waldsluitj 

Badon 

1S<;5  isdü 

11  '  * 
1  1  ,•  > 

Biiiun^iirtner. 

do. 

n 

- 

1  1 .3 

do. 

(Jestf'ttcnl 

*t 

- 

1   1  .>  * 

Gutedcl 

(Müllh.) 

*f 

11     '  ^ 

Dr.  Ii,  I>l. 

do. 

(Kggenen) 

t$ 

n 

1  1  *k 
II' 
I  1 

H 

do. 

n 

»> 

11,2 

Rurguiuler 

(KaistTst.) 

*f 

I» 

- 

11,2 

r« 

Gutedel 

(Laufen) 

M 

M 

Strinliau85»lor, 

do. 

(Hreisgau) 

«» 

iH.'iü  lÄf;:{ 

1  1 

1 1,2 

Nesslet. 

do. 

iH«;i 

-- 

»• 

do. 

lHi2 

•* 

1 1  o 

1» 

Clevner  u.  Silvan.  (Kaiscrst.l 

it 

185«» 

11,2 

H 

Weisshorhst 

ff 

l.sr,2 

IT 

1 1 ,2 

r» 

Hurgundor 

(Ortonau) 

f» 

Iböü 

1» 

1 1  '> 

r» 

Rieslinir 

#• 

H 

11,2 

PI 

Rheinwciu 

Rhein  gau 

IH.-.T 

Riesling  (Ilainiuelburgl 

Rayern 

184«; 

*( 

(),«M)17 

Schubert. 

Gemischt 

n 

" 

ü,9i>33 

1 1  *> 

Moselwein 

PrcusHcn 

löül 

i  1,« 

Nesslcr. 

Digitized  by  Google 


üeber  den  Alkoholgehalt  des  Weines.  355 


-  -  — 

Land 
w*Ktr 

J»hr- 
SMC- 

SpMif. 

1 

Vo- 
Inm 

'  0 

Analytiker. 

Pfala 

1852 

— 

0,99G4 

11,2 

Dies. 

TV'idc-lK'irnor 

m 

1853 

0,999f-i 

11,2 

» 

Oimmeldiuger 

1852' 

— 

0,9920 

11,2 

m 

Rheiügau 

ff 

• — 

n,996o| 

11,2 

m 

Ungsteinor 

• 

1853 

— 

11.-' 

m 

Assnuinnshiiusor 

,. 

— 

O,Uit07 

1 1.2 

Gutctbl  (Müllhoiiu) 

Budtn 

isr>7 

— 

— 

n,2 

l{aumt.Mrtuer. 

lOMImi  ;(Kleiiiheppach) 

Wartemb^rg 

— 

0,9942 

11.2 

Bronner 

Outedel  (MüUhj 

Baden 

1865 

1866 

— 

11,1 

Dr.  A.  Bt 

ji?.  .  (Auffgwn) 

• 

— 

11,1 

m 

(Fcldbergj 

« 

— 

11,1 

m 

do.  ^ 

m 

H 

H 

— 

11. 1 

n 

Riesling  (Kaisent) 

• 

m 

— 

11.1 

0 

• 

18G2 

• 

— 

11,1 
11,1 

m 

Stelnh&nssler. 

1858 

HaMiiiihii  (Bodeosoo) 

* 

1>-<G3 

'  

11,1 

Neasler. 

#do.  (Kaisprst.) 

r» 

11,1 

» 

fl^varzr  tu  Grauclevuer  „ 

w 



11,1 

m 

» 

" 

11,1 

m 

RnlÄnder 

II 

18Ü1> 

11.1 

•  n 

Riesling             (Orteuau  j 

« 

— 

11,1 
11,1 

w 

Calraat  -  (lEafai-Taabergr.) 

n 

1857 

— 

w 

RieeUng  (ÜntenOrkheim) 

Würtemliors; 

IS.')»; 

-  - 

<).tv.»"7 

11.1 

Bronner. 

Markobniim(»r 

Uhoinjrau 

IH47 

l.(Ktl2 

11.1 

Fr<'s<'niu8. 

Laubeniiciiiier 

iH4»; 

0,994/ 

11.1 

Dirz. 

Mfebcht  (Leiste) 

Bayern 

1811 

10,9946 

n.i 

Schubert. 

riutcdel  (MfiUh  Mirfclsortoi 

Baden 

1865 

1800 

-  - 

11.0 

Dr.  A.  Bl. 

do.  (Britziügeni 

m 

m 

1  * 

■ — 

11.(1 

Riesling  (Kaisers!. 

n 

1857 

1  . 

— 

11,0 

» 

do. 

m 

1864 

!  « 

— 

11.0 

Stcinhäussler. 

Gutodel  (Ballrechten 

m 

18<)2 

' 

11,0 

KulÄnder  -  (Markgr. 

ß 

1859 

1863 

11,0 

Nessler. 

Ontedel  (Breiagan 

• 

» 

1861 

H 

— 

11,0 

m 

lüpslinu'  (KaisOTst 

n 

— 

1  11,0 

m 

Muscateller  ^ 

m 

w 

— 

11,0 

<f 

do.  , 

n 

18Ü2 

r» 

11,0 

It 

Tramin«^r  (Ortenaa] 

n 

1859 

« 

1  <  — 

11.0 

m 

n 

„ 

■  — 

'  1 1 .0 

m 

Burgunder  „ 

m 

n 

— 

11,« 

m 

Rieding     ^  ^ 

n 

1857 

»r 

— 

11,0 

n 

.1...    _    t  „ 

1' 

- 

w 

— 

11,0 

I» 

M«is('|w('in 

Mosel 

— 

1  1 .0 

r* 

L'ntertlurkheiuier 

Wiirteniberg 

18:>4 

- 

O.U'.tJ  1 

.  11,0 

Bronner. 

Rfaeiniriia  (|1.8ort.) 

Rheingau 

— 

0.9940 

1  11,0 

Vlaanderen. 

do.  » 

• 

-- 

1  o.'.tojs 

1 1 .0 

m 

1  0,9939 

11,Ü 

• 

do.       ]  , 

do.       ^  * « 

i  0,9934 

11,0 

n 

V 

0,993.'» 

11,0 

m 

0,9940 

,11,0 

n 

Bockenheim 

Hessen 

183.'» 

1  0,9961 

11,0 

Diez. 

Ostedel  (Vdgiaheiin] 

Bilden 

1868 

'l869 

11,0 

Baamgirtaer. 

Ifosratcller  .(Kaisent] 

1  : 

4800  — 

10,9 

Dr.  A.  Bl. 

18G6 

1  0 

,  lo.'.i 

■ 

Digitizcd  by  Google 


356 


A.  Blankenborn  &  L.  Bteler. 


Sorte. 


L  a  II  «.i 
woher. 


-  '"g;  'S  B  |0«iriclit. 

I  4» 


Vo 
Inm 


Analytiker. 


Gutedcl 
Kicslinir 
Trauiiner 
Riesling 
Steinberger 
lUesling 
Gutcdel 

do. 
Musrateller 
Gutcdel 

dö. 

do. 
Kalander 
Riesling 

do. 
Burffiinder 

Abtflberger  ^ 

Striii-Hit'sl.  (Main-Taubffg. 


(Kastelbg.) 

(HroisfTMii 
(Urtenau) 

r> 

(Deidesheim ) 
(Steincnstudt 

JKaixTst 
(Laufen) 
(Markgr. 

(Breisfiau) 
|Ortciuiuj 

n 
n 


NVifsItadeö 
ris]K)rler 
Weiaswein 

do. 
BieiUng 

do. 
Trarninor 


(Neroberg) 

(Waldshnt) 

(Müllh. 
(Steinberg 


  (Ginmioidingen 

Kiesli  !i  L'- E(telwein(Kai8er8t 
Kdelweiu  „ 
RiesUDg  I.  Sorte 

Gutcdel  (Mailv/r. 
Kie>liiiLr  1.  Sorte  (KaiMT.-t. 
Rulaiiiier-ijiivaner  ^ 
Gutedel  (Ballrerhten 
do.  (Hark-rr. 
Kulaudcr  (Bodeusee, 
Bargnnder 
Riesling 
Burpundor 
Gemischt 
Bietliiiff 
Hattenneimer 


(Ortenau) 

(Leiste) 
(PfOlben) 


Forster 
Traminer  (7  Sort.  Bergstr. 
Mainzerweg 


Baden 


Kheiusau 

rf.il/ 
.  lladeu 


IT 


Rheititran 
Mosel 
Baden 

m 

Rbeingau 

Pfalz 
Baden 


* 

m 

m 

w 
» 


Gutedel 
liothwein 
Bieafiag 
Gemischt 

do. 

do. 
Gotedal 


Bayern 
• 

Rheingau 
l'tal/ 
Hessen 
Rheingau 
Baden 


(Brit/iiifren) 
(NiederweüerJ 

ÖHnodelaheim)  Wartemberg. 


(Leiht< 

fStriii 
(hoiiiujei  ai  Ii 
(Steinenst.) 
Sihnner  Q.  CltTB.  (Kaiserstj 
do. 


Bayern 


Biden 


IB.')? 

18<i2 

— 

1 

1  1 

IS.-,:; 

— 

— 

IS»;.") 

1 . 1 

lst;i 

rt 

isr,7 

1863 

• 

w 

« 

1857 

• 

isdl 

1 

1 

ld57 

f  1 

1832 

1848 

1865  186f>i 

ISCS 

18('.!> 

1  ^22 

18271 

I» 

•r 

1858 

18661 

i,(M)2r. 

0,V»1>88 


0,9950 
0,9977 


1,0020 
1,0025 
0,9928 


1864 

ih;2 
i8(jr) 

1859 

i8r.7 

1859 
I8G2 
1859 

1818 
1847 

184(5 
1834 


1863 


1847 


1865  1869 

i8r)<;  — 

1842,  - 
1S41 
184G 
1865  1866 
1862  1863 


0,9937, 
0,9950l 

0,9*'"ü 
0,98(i)s 
0,9924 1 


0,9941 

0.*.i*.t2.'. 
(),9'.»25 
0,9925 


10,9 
10.9 
10,9 
10,< 
10,9 
10,9 
10,8 
10.8 
10,8 
10,8 
10,8 
10,8 
10,8 
10,8 
10,8 
10.8 
1(»,X 
10,8 
10,H 
10,8 
10,8 
10,8 
1(1. 
10,8 
10,8 
10,8 
10,7 
10,7 
10,7 
10,7 
10,7 
10,7 
10,7 
10,7 
10,7 
10,7 
10,7 
V\ 
10,7 
10,7 
10,7 
10.7 
10,7 
10,7 
10, 
10,7 
10,6 
10,0 
KM 
10,0 
10,6 
10,6 
10,6 


Stein  häussler. 
.  Nessler. 


Geiger. 
Diez. 
Dr.  A.  BL 


Steiidiäussler. 
^' essler. 

* 

m 
m 

» 
m 
w 


Ylaandeimr' 
Geiger. 
Dies. 
Baumgirtner. 

Metzger. 


Dr.  A*  BL 


SteinhiiMlÄ 
Nessler. 


m 

n 

Schubert 
• 

Fresenius. 

Zierl. 
Kersting. 
Geromont. 
K.  lUankenh. 
Bauuigärtuer. 
Bronner, 
Schobert 


Dr.  A.  BL 
Nessler. 


Digitized  by  GüOgl 


üciier  den  Alkoholgehalt  des  Weines.  357 


L  %A  d 

Jahr- 
gang. 

-5  « 

Gewicht. 

Vo- 

lufii 

Analytiker. 

■lesiing  (Ortenau) 

—  -1  

oauen 

1  ACQ 

1 1  k  1  * 

piessier. 

Tjiobfriiuoniiiilfh 

iiesven 

ir&minor  #  ooii*  ^i>c'rgäir.y 



Ii)  1 : 

1\ ri  M  i il^» 

Msinzerwep 

mieiugttu 

^  M  I  lliUUUV* 

RiesUng  , 

1  oi* 

1  ool 

1  A 

do. 

lo.)  < 

1A  ß 

• 

luenger. 

(10.  u.  x!jii>en  V'^ergiir«; 

iNMieii 

1  hlO'> 

I  riZ  1 

d<K  (Liabfirftuenkirch.) 

Hessen 

if 

1  A  !• 

rf 

ilo.  (Kaisorst.) 

oaoen 

lOÖO 

loun 

MI,.) 

IT.  A.  1>I. 

Guteuel  (Musgarut; 

• 

lK;i  / 

< 

Iii  r 

Stcinlmushlcr. 

WiimirBfCigni.  (Kauenti 

• 

lH;)H 

1  A  r. 

10,;) 

Kessler* 

Twmtiiiff-  (Ortenao) 

m 

1 A  r 

» 

n 

111,0 

do.  „ 

~~ 



1  A  R. 

10,5 

• 

do.  „ 

r» 

_ 

1  A  R. 

Ilo.  Laiflte 

Bayern 

In4  / 

'  bcnuoert. 

^oo. 

UnUHCM  VOKAOB 

« 

1  iid  t 
loo4 

II  <t<l  1 1 1 

1  A  r. 
10,.J 

1  O  J/i 

lo4o 

1A  K 

10,5 

« 

Pieslinf;  II«)rstein 

1  o  1  n 

lol:' 

n  no  t  f! 

1 A  r. 

H 

rinpiiiw »'III,  II  r>on©ii 

IVIK  lUL.lU 

<)  <i<i  Iii 

1  rt 
U»,.> 

V  laaniii  rcu. 

Untertürklioiiner 

\\  Urtciiiberg 

i  k  1  kl  1*)^ 
'  1,.  "  '.»o 

■ 

1 A  r 
1",.') 

Ilronncr. 

jlPWr'V  JrTliBUBerj 

i^aiz 

lr>4o 

■ 

Iii" 

1'  ischcm* 

* 

1 1 1,.  k 

1  M<'/. 

Verscb.  Sorten  Diirkhciiu 

10,.» 

m.  1  j  k  A  •«      A  M 

Aiiuizger.' 

niesiing  i.  oone  tiiai8er8t.j 

isacien 

l00i> 

1  OiJC 

1 A  1 

10,4 

i'r.  A«  i>u 

Oittw^l  (KAMeloerg) 

iö4y 

10,4 

bteinnanssier. 

*  (Britzintron) 

10,4 

v 

dO^  A  (.Markgr.j 

• 

IQO  / 

löu.1 

1  A  t 

cssier. 

1859 

• 

1  A  1 

10.4 

m  ■ 

SM^M^  fliodeiisee) 

m 

1  .*>;.K< 

m 

10.  l 

m 

•r 

fr 

10,4 

m 

ao.  ^ 

m 

1  A  4 

m 

m 

1  f  k  t 

m 

KiPsi]4i||i^.''. 

• 

lool 

1  4  k  1 

10,4 

w 

i^eiiGF               \iiu  luuucr  j 

iriaix 

1  A  4 

10,4 

r  ii>(  ncnu 

Tnuniner,  7  twn.  (i5ergBt.j 
Aieiiiwag 

Hessen 

A  (lAQQ 

1  A  4 

10,4 

Kersting. 

ivncingau 

( i  1  rnnii ifit. 

K!o<siiTitr  (nriMni>or' 

1  O.Iii 

1  i  k  1 

Traoiiucr      (Uandoisackcr , 

Ha}  Ol"  II 

I  i 

i  k  (  k(  k  1  i  ' 

t       1  <> 

10,4 

Schubert. 

uemiiCBt 

m 

1 0l  Q 
IBlo 

A  0001 

1A  J 

lü,4 

m 

(10.                      ( l<iiilc!<t'c* 

1  O  1  1 

A  Af»  1  Q 

A  l\  4 

m 

Kiesling  (iioi.sttMu) 

Dwien 

1  ^  1  i! 

Io40 

1  /II  r.u 

1  ik  4 

IU,4 

m 

Tim  A  ni 

do.     1.  Sorte  (MarKiirr.) 

1  QUA 

loDO 

IAO 

m 

10.:i 

f» 

Gntedel       f .  ^  (Markgr.) 

1834 

18ß3 

10,H 

Nessler. 

• 

m 

10..S 

Ralftnder 

1858 

» 

io,:j 

do.  ii,^||adier(nn'1(>n<(>r>i 

» 

1869 

m 

10.:^ 

m 

Riesling  (OrttMiauj 

Bayern 

m 

10,3 

Schubert. 

Geoiiächt  (Leiste) 

184.'» 

0,9947 

10,3 

do.          Im  (Stein) 

• 

1844 

0.9925 

10.3 

• 

d». 

1728 

0.0!>71 

1 0.3 

* 

(SlfS^r  weiss  (Wünburg) 

1847 

0,9U50 

10,3 

* 

/- 

Digitizcd  by  Google 


358 


A.  Blankenborn  A  L.  Rösler: 


Sorte. 

a  II  U 

wobpr. 

.lafar- 
K*ng. 

*  = 

Gewicht. 

Vo- 
lum 

"  1. 

Analytiker. 

Traniiner  (Wür/.lnjru'i 

Hävern 

1843 

0,9951 

10,3 

Schubert. 

Ric'slinp  (Ortcuau) 

Baden 

ib«;l' 

18(;3 

10,3 

N essler. 

Deidpsheim 

Pfalz 

\H'M 

0,9951 

10,3 

Zierl. 

Weiss  (Mnllhj 

Baden 

18(18 

18(:9 

- 

10,3 

Baumgartner. 

Riesling 

Pfalz 

185H  18»Jl 

10,3 

Dr.  Buhl. 

do.     Orleans  (Borpstr.) 

Hessen 

1822  1827 

0,9940 

10.3 

Metzger. 

Gutedel  (Kasielbg.) 

Baden 

1834 

10.2 

Steitihaussler. 

do.  (Markgr.) 

I8(;l  18G3 

_ 

10,2 

N essler. 

Burgunder  (Modensee) 

I8<i2 

ß$ 

10,2 

Gutedel              (Kaisers!,  i 

180!) 

tf 

10,2 

Riesling  (Ortenauj 

tt 

10,2 

Steinherger  Auslese 

Rheingau 

184t>  1847 

1 ,0323 

10.2 

Fresenius. 

Scharlachlierg 

Hessen 

184S 

— 

n.!>972 

1<».2 

Diez. 

Edenkoben 

Pfalz 

\s:>(\ 

— 

0,9!>23 

1(>,2 

Bockenheinier 

Hessen 

-- 

0,993ß 

10,2 

Zierl. 

Riesling 

Baden 

1822 

1827 

(1,9935 

10,2 

Metzirer. 

Gemischt  (Steint 

Bayern 

1847 

— 

(I.!M»:;7 

1(»,2 

Schubert. 

do.  (Würzhurgl 

— 

0.9933 

10,2 

<lo.  (Riwlelsee) 

183«> 

— 

0,9942 

l0,2 

Riesling  u.  Edehv.  (Kaiserst.) 

Baden 

1S.58 

18<;(> 

— 

10,1 

Dr.  A.  Bl. 

Rulauder  „ 

imv> 

n 

10,1 

Silvaner  (Boilensee) 

1859 

18<;3 

10.1 

Nessler. 

Riesling  (Ortenauj 

— 

10,1 

Steinherger 

Rheingau 

184(i 

1847 

1,0070 

10,1 

Fresenius. 

Clevner 

Wiirtenihtrrg 

— 

0'998(> 

10,1 

Bronner. 

do. 

185« 

0.9982 

10,1 

Ruj»j)ertsherger 

Pfalz 

1834 

— 

0,9935 

10.1 

■ 

Zierl. 

Wachenheimer 

0,9944 

10,1 

Gemischt  (Würzhiirgi 

Bayern 

1845 

0,9991 

10,1 

Schubert. 

Riesl.  u.  Weissh.  (Kaiserst ) 

Baden 

18<)3 

18(50 

— 

10,0 

Dr.  A.  Bl. 

do. 

18(>»; 

10,0 

Gutedel  (Markgr.) 

1834 

18i>3 



10,0 

Nessler. 

do.  ^ 

«r 

_ 

10,0 

do.  ^ 

1859 

** 

10,0 

do. 

18f>l 

10,0 

do. 

10,0 

Ruländer            (Breisgau  i 

II 

18.59 

- 

- 

10,0 

Riesl.  u.  Clevner  (Kaiserst.) 

1802 

10,0 

Traminer  (Ortenauj 

18.57 

N 



10,0 

Elbliug 

Würtemherg 

18«2 

*"  * 

10,0 

Riesling        (Mundelsheim  1 

1855 

— 

0,9944 

10.0 

Bronner. 

Rheinwein  (11  Sort.) 

Rheingau 

— 

0,9951 

10,0 

Ylaanderen. 

do.  „ 

0,9957 

10,0 

Rüdesheimer  (hcste  S.) 

10,0 

ChristisoD. 

Forster  Riesling 

Pfalz 

0,9911 

10,0 

Lüdersdorf. 

Johannesberg 

Rheingau 

1842 

0,9917 

10,0 

Diez. 

Forst  er 

Pfalz 

1834 

0,9940 

10,0 

Zierl. 

Traniiner,  7  S.  (Bergstr.) 
Kempterberg 

Hessen 

0,99  Hi 

10,0 

Kersting. 

Rheingau 

10,0 

(ieromont. 

Roth  (Niederweiler) 

Baden 

isn« 

10,0 

Baumgartner. 

Gemischt  Stein 

Bayern 

1811 

0,9929 

10,0 

Schubert. 

do. 

1783 

0,9946 

10,0 

Gutedel  (Markgr.) 

Baden 

175« 

18ß6 

9,9 

Dr.  A.  Bl. 

Digitized  by  Google 


Ueber  den  Alkoholgebalt  des  Weines. 


859 


Sorte. 

Land 

Jahr- 

>. 

1 

1 

Specif. 

•  lowicht. 

Vo- 
Inm 

'* '» 

.^laiytiKpr. 

lAicslin^;  (KaHerst.) 

Baden 

I8r.7 

1 

18(50 

— 

9.9 

Dr.  A.  Bl. 

Edel  wein  „ 
a^blOß^  (Markgr.) 

m 

— 

9,9 

Nenler. 

m 

1849 

1863 

— 

9,9 

m 

• 

— 

9,9 

m 

n 

is.v.» 

n 

— 

9,9 

» 

do.  ., 

m 

1H<H 

n 

!».9 

m 

ÜMling  (Ortenan) 

m 

— 

n 

— 

!'.;> 

tr 

Riiländor  (Bergstr.) 

I8r>7 

,. 

-- 

'.'.9 

0|)penheiuier 

Hebten 

— 



0,9910 

9,9 

Luderüdorf. 

Liebfrauenmfldi 

• 

Pfalz 

1841 



— 

9.9 

tHtchem. 

Forstor 

18:U 



0.903*; 

9.9 

Zieri* 

I»('iil<'shoinior 

* 

— 

0,9942 

9,9 

• 

KaiilttUdter 

Baden 

* 

0,99(il 

9.9 

* 

m 

Dr.  A.  Bl. 

8«lei9l  (6ni«Ber) 

18S5 

18(i6 

9.8 

,   n  (Laufen) 

• 

ISCJ 

— 

!»s 

StcinLiiMSsler. 

.^v-^     •  (Miillb.) 

1  s«;s 

1800 

— 

ItaiimL'ärtiicr. 

K.  lilanküuh. 

Rüllhdgr  (Bodensee) 

1868< 

— 

M.- 

Nenler. 

do.  „ 

1851) 

— 

!l,,s 

Dieoiiciiuer 

Hessen 

— 

0,992.'» 

9,8 

Lüderisdorf. 

Wiealoch 

Baden 

- 

- 

0,994  ä 

9,8 

Zetler  (Riealing) 

Pfalz 

9,8 

l'isrhorn. 

Riealing  o.  weiss  Elben 

Hessen 

18-J7 

0,99:55 

9,8 

.Mt'tzger.  ' 

do.  (Neroberg) 

Rbeingau 

• 

0,9950 

9.8 

i 

Rother  a/^Traminer 

Pfalz 

tf 

0,9950 

m 

Baden 

0,9915 

!•> 

m 

Veltliner  £lbeu  u.  .Silvaner 

» 

Bayern 

0,9950 

9,S 

m 

Schubert 

RieaÜDg  r  (Leiste) 

1844 

0,9V)54 

9.7 

Muacatdiar  (Kainerst.) 

Baden 

1803 

1866 

— 

9,7 

Dr  .\.  BL 

Guiedel    '  (Uri/ingenl 

m 

18«8 

9,7 

K.  lUankenh. 

Rulönder  (Markgr.) 
do.  (Bodensee) 

m 

it 

18(>2 
1857 

lb03 

9,7 
9.7 

Nossler. 
1» 

fJfin.  woiss  (Miinilclslicim) 

Wiirtciiiborfr 

1  s.'.-^ 

— 

0,9951 

9.7 

I?riimior. 

Wtissh»^rb8t  (Kaiserst.) 

Baden 

18t)(» 

18()0 

— 

••SO 

Dr.  A.  III. 

liiitt'd»'!  (.Markgr.) 

» 

17«6 

1803 

— 

9.0 

N essler. 

do.  ^ 

• 

IM  1 

•f 

— 

9,»i 

m 

Goinisclit  ^Main-Taubergr.) 

* 

Halz 

— 

9.0 

DeiUesheiuier 

0,9944 

9,0 

Zierl. 

Oeiberf  (Bingen) 
Gemischt  (Stein) 

Rbeingaa 

— 

- 

- 

9,(i 

GeroflMNit 

'Bayern 

1845 

0,9925 

9,0 

Schobert. 

do.  (Randersflckrri 

1847 

— 

0,9958 

9,0 

• 

do.  (Nordluiiiij 



« 

— 

1,0000 

9.0 

Oatedel  (Markör.) 

Baden 

1811 

— 

— 

9.5 

steinhioader. 

do.  (MnIIIi.i 

• 

1  s:^.  I 

— 

— 

9.5 

Haiiinfrürtner. 

do.  (Markgr.) 

ff 

ls<;!i 

9,5 

E.  Hlanketth. 

do.           •  „ 

• 

9,5 

Nesaler. 

do. 

w 

185t) 

<• 

- 

9,5 

1» 

Biirir'iinlor          (HtMloiiseo  i 

f 

9,5 

Rheinwein  (11  üort.) 

Rbeingau 

0,ii9iio 

9.5 

V  laanderen. 

Lnginriaiider  ' 

Pfals 

1831 

1»,5 

FlKhern. 

Gutedel  (Stdnemt.) 

Baden 

18ß4 

1806 

Dr.  A.  Bl. 

Ruländer         ,  (Bodensee) 

I» 

185«» 

1803 

9.1 

Nessler. 

Traminer  „ 

It 

1857 

. 

9,4 

w 

Digitizcd  by  Google 


360  A.  Blankonhorn  &  L.  Rösler: 


S  4)  r  t  0. 

I..  a  n  il 

wiihcr 

Jalir- 

^  T 
TT  ^ 

—  s 

^'-^ 

1 

Sporif. 
Gewicht. 

,  Vo- 
luin 

"  n 

Analytiker. 

1  ^  IP^I  III  fr                        J  f  )  rf  nii  o  1 1 1 

l>allf*Il 

M 

0  i 
.P,4 

iliirKftliriin  ii  A>r 
■■ic*i  nifi'i  Illing  j 

ixiirin^au 

'       1 '  • 

1  .uiiersdon. 

1  .l^llffP*!  II  Ckll  II1 1 1  4  •  Ii 
1  ^It'llll  tl  llt  llllllll  11 

1  w  1  *-l 

( 1  1 

r  IM  ncni. 

p.1ipf*wt iiiltor  r 
J  ji't.  1  a  141  II  II  1    1  • 

>>  urii'iii iH'rji. 

ISM» 

— 

:»,4 

fr 

.*^a<'h.seii 

IS42 

1 1  1 

H 

»  vvz^i  II.  »^orit'ii 

Baden 

1822 

1827 

1 1  1 

Metzsjer. 

•K'i  i.viiiijn.t 

iHis 

isr,;» 

II  •! 

Bauiii^iirtner. 

I  <1Pfif  Tü lloiiiiii1i*n 
iiici>ii4%tiv  iiUJlirii 

J  U*>MMi 

1812 

II  <-< 
• 

1  iscnern. 

'  ir"ni.       i>>  ( i_  iiitrriiirKlK,  llii^ 

iiri*'iiiiM*rjj 

is:..'i 

ft  00  1  i 

II*' 

isronner. 

i/f*ilf>r  titiPwliiiL^  lirixfi^rk 

ft^.tix  1    liVItollIlJ^    Im         r  1 

1  lalZ 

1841> 

i|  •  ■ 

r  IM  iiern. 

18;J4 

i  \  (III  IM 

II  't 

Zierl. 

1  Iii f*H  fii>t  III i^r 
l'tlllVIll  IUI  II 

t 

Ii  'I 

m 

W  f*K<^    l*^lilOII    II  l«lltO/li>1 
*vi.iri:>    jillitii    II.  ifiiHviii 

1822  l  -<27 

II  tili  l(k 
1  l,.".'-M  1 

II  'S 

i»ieizKer. 

t  V AmiCi^ II f     w-i  *i  it  1  i taPc iiä*\^ £ir 

\-JdiiiotUi    IiitlHli  I  >a<  Kt  r 

na}  i'rii 

Isj«; 

I  I  «KU  ') 

II 

,',0 

ociuiiicn. 

tili,     j^jSk  iit^i  iiuun 

1847 

1  .llrl.i.i 

II  '-t 

w 

i\f\  flätikoini 

r* 

1 1  iiiwur 

II  '-t 

185!) 

— 

0  tt5 1  n  (1  tt  iiaSi  er. 

<lii                      ( II rni*li ^ f *ti  l 
(itiiiiii  \  Ulf  tii 

M 

18<{?. 

— 

M 

1  .«lliih!;!  all .  / 

18.'»«; 

i8(5;5 

1 1  >> 

i>essier. 

^ICjIIILAI  III     l%*M|t  I9C  l7 

llil  J  VlU 

1847 

i  1  IKhitil 
1 1,.';M|I| 

II 

ocnuDeri. 

lldl              [VI  U  T*  1  i  tl  <<  Ik 

ui».     «vlarifill  II 

ff 

j  1  1  II  Ii **  1 

II  .1 
•  '.1- 

1  1  <  'iiiii^i  1 

W    11        ^  d  I  >  k     V  ■  V 

llrif  niiMTl; 

1  s,-,ii 

II  IHK  1 

I  >r(>nner. 

Wni  w<}if>T*)ikt   (  u  Kirnltniirf  1 
V  lAolll  1  IPnt    1  rtU^f  IM"  1  1  } 

Hilden 

1  s«;r. 

iHi;«» 

•  1  1 

1 T.    .V.  lU. 

l^lirfTlIiKK^r                 i  l{ikjlAiiicuijt 

I#lll^llll4lt  1                        1  l><"H*||3t"t*J 

18<;2 

1h;:i 

Ulk 

i\  esMer. 

l\  ]WlofiM*»i  mrkf* 

9111  Hill  1 

1  «  Ii  j  k  ■  «1  rwr*  1 1 

i\iHMn^aii 

— 

— ■ 

t.  u^l^t]^()ll• 

Tin  fiiltn i*tii>r*  i  Kac#  \ 
ii»iiii>4i\  iii  1    1  i>"ai  1 

1  laiz 

— 

1 1  1 1 

fv  1  l^ill  Il4>l  II  l'i  tt'AICQ 

ivn  iiiiir^ii|iiii  iifi     n  L  199 

»» iirn  III iH'r!^ 

181 1 

1 p,''.l I  1 

•  1  II 

j  jnjiiiiur. 

1  iii^st  **iiii>r 

«                        IUI.  1 

I  I  it  1  /. 

II  <t*l  LA 

Mit 

/*ieri. 

#   o^ii  tf^ii  IM  ritiMr . 

1  1  1        U  £t  w\ 

- 

Uli 
;P,I  I 

Kersiinii. 

1  iPf  IliQi'li  t    l{  •»  riilprw'ir^L'itr 
^•t^Ulli*'  Iii     lk«tlHlcl  Kvl 

1  *a\  rrn 

18  i7 

1 1  ll(l'>>w 
'  I,"  P.F.jn 

Uli 
•  P." 

1IV>*        Ii  dt  III 

II  mt'S't 

(1  1 1 

*• 

|IlltPiw>I                        t       fiti irA>ik  \ 
\vui«.iii  1                      (  1  ^iriiljit'll  ^ 

l<  n  tm  f%  V% 

l8(j:; 

-  - 

w  1  1 

>t  ein  Haussier. 

\M^9,  \*flllllll.f 

•r 

1822 

181»«) 

ftr     Ji  Rl 
L'T.  A.  I>l> 

f  ^7\9i  II  II  uvrKnir, 

I loss  n 

f\  itn'ti  1 
'  P.'fy.H  1 

Kersting. 

(illtiMlpl                        iMiilllt  1 

(.vlllllll./ 

DHIK  II 

1  si)'2 

18<»iJ 

itr   A  m 
IT.  /\.  ni. 

do 

1827 

M 

P,/ 

f. 

F*rpiim}ii*im 

1^  Itjniii  III! 

1811 

1  IWI'l.i 
1  .III  P.>4 

W  T 

Zierl. 

Tmminpr                   /I  .pfctt>  1 
tiiiiiiiii^i                    \  1  jt. i>ii  / 

1  ><l  »  ITH 

1  SHf. 

u  T 

n.i 

o<  niiiieri. 

fif  1                                        /  KfMlOI1U/>4>  i 
1  UI  H4l"ll>l  1  ' 

I'ililt  II 

1 

I8r,:j 

a  Ii 

iNessjer. 

l>lt  t  ITH 

- 

i_<u<ier8uon. 

'■iiii^iii                             y  «vi  III  1  II .  1 

ft<0  J  1  11 

njideii 

1811 

H.ri 

rif   A  Rl 
i/r.  A.  Ol. 

\lAiiiyi'*ru'i*i/ 

1-1  liullifTn  II 

l\iieilif;aii 

8,.i 

(jeromont. 

I   vi  DiV  1 

1  laiz 

1 822 

i'\  III  1  ( n 

Vir...! 

Aieri. 

7  Sortoii  Berufst r. 

Hessen 

8.2 

Kerstinjr. 

Carmelitcr 

Wiirleinlierjr 

1 7s:t 

0,9971 

8.2 

Bronner. 

^iiitedel  (Liuifen) 

Baden 

lH(Ui 

8,1 

Baiunpirtner. 

Gemisrlit  Liiiiirfurt 

Bayern 

184(1 

0,t»025 

8,1 

.Shuliert. 

Rlieiiiwoin  w. 

Rlieintrau 

s,0 

Vlaand(Ten. 

<ii»teilel  IMarkfrr.) 

Baden 

7,!> 

Dr.  A.  Bl 

Braimelifrtrcr 

Mosel 

7,1) 

Ijüdersdort. 

Geinisrlit  Kaiulorsackor 

Bayern 

1H47 

1 

0,9929 

7,7 

Schubert. 

Soiumoracli 

•» 

0,994G 

7,7 

*f 

do.  Ramiprsarker 

*9 

:  1 

0,9981 

7,6 

•* 
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.  ^  8  0  r  t  e. 

Land 

Jahr- 

b  <- 
C  9 

1  s 

Spwif. 
Oewirht. 

Vo- 
lum 
n/o 

Aqalytiker. 

Zeltinger 

Ij^'istenwein 

Ungsteiaer 

Stembeiyer 

Gnineborffpr 

Gf mischt  (Wernburg 

Nauinburgcr 

Moiel 

Bnvoni 
i'ialif 
Rhein(vaa  » 

Srblosirn 
Hjiyern 
Sachsen 

1847 

- 

1  1 

0,?t!M4 
0,Ü'J7() 
0,9960 

o,!»;»7(; 

o,ü'J7r> 

7.:? 
7.2 

»).;') 
0,1 

Ladendort 
• 

m 

m 

m 

Schubert. 
Lüdersdorf. 

h)  Amerikaubche  T^>ine. 

(Dto  «n         batakkoAleB  Sorten  sißd  wildwMhMDde  Weise.) 


CaKfornier  S<  <  t 

Callfomien 

— 

— 

— 

14,0 

J.  Beyse. 

do.  roth 

11.3 

do.  weiss 

«r 

10,6 

m 

Prof.  JacBon. 

GaUwba 

Columbia 

1,0751 

10,6 

do.  wpiss 

Ohio 

lo,r, 

J.  Beyse. 

Clinton  Cambridge 

Sfassachusetts 

1,0H0(J 

10,2 

Prof.  Jacson. 

Catairba  roth 

Ohio 

9,6 

J.  Beyse. 

Labnisca  fttIthrA 

Connecticut 

1,0520 

8,0 

Pnif.  Jacsoo. 

Catawba  weiss 

Miaeonri 

H,7 

J.  Beyse. 

do.  roth 

m 

Boston 

8,5 

• 

Prof.  Jacson. 

do. 

8,4 

Henshaw 

Virjrinia 

1.0700 

7.7 

äcnppernong 

Du  Nord 

1,0510 

7,5 

n 

do. 

• 

Pcnsylvanien 

1,0420 

7,1 

m 

Isabella 

- 

- 

1,(>>40 

7,0 

W 

Hartford  prolitic 

Connecticut 

l,Oaf;0 

m 

Amber  Dragut 

Massachusetts 

1,05.'»(> 

0 

Btfiett 

1,0680 

M 

m 

Vitis  aeotivalis  sinuata 

1,0<)10 

5,7 

0 

do.  cordifolia 

Massachusetts 

1,0540 

5,0 

m 

Scupponjong 

N<»rth  Carolina 

1,0480 

4,9 

m 

Vitis  aostivalig 

Du  Nord 

1,0530 

4,4 

4.:^ 

m 

Vitis  cordifolia 

CdiMicotirut 



1,0440 

m 

do.  aestivaüs  punctata 

Du  Nord 

1,0340 

2,0 

m 

do.  cordifolia 

Conneeticttt 

l,o:J20 

2,0 

m 

Scaf^temong 

Du  Nord 

1,0340 

2,4 

m 

do.  eordifoUa 

Connecticut 

1,0850 

i  2^3 

» 

Man  begegnet  sehr  oft  der  Ansicht,  dass  die  Weine  bei  zuneh- 
mendem .Viter  an  ihrem  Alkoholgehalte  einbüssen.  Ein  solcher  Ver- 
lust des  Weines  an  Alkohol  lässt  sich  einerseits  dadurch  erklären, 
dass  ein  Theii  (lesse]l)en  durch  Verdunstung  weggegangen  ist,  ander- 
seits auch  dadurch .  dass  sicli  unter  .Mitwirkung  der  im  Weine  vor- 
ha[i(leneu  freie»  Siiure  die  denselben  entsprechenden  Aetherarten  aus 
einem  Tlieil  des  Alkoliols  bihlen.  Ditss  die  freie  Siiure  durcli  oft 
wiederholtes  Umrüllen  des  Weines  auf  fri.sch  geschwefelte  Fässer, 
wobei  derselbe  schweflige  Säure  aufniuimt  und  Bildung  von  Schwefel- 


Digitized  by  Google 


362 


A.  Blftnkeohorn  &  L.  Bösler: 


säure ^)  eintritt,  noch  vermehrt  wird,  bedarf  wohl  kaum  der  Er- 
wähnung^'. 

Leider  fehlen  uns  bis  jetzt  hinreichende  analytische  Belege  zur 
Begründung  diei^er  Ansicht,  welche  nach  den  oben  ausgeführten 
£r)daniiigeii  voliständig  gerechtfertigt  erscheinen  muss  und  auch  in 
den  wenigen  uns  bekannt  gewordenen  Bestimmungen  eine  gewisse 
Bestätigung  findet.  So  ergab  ß.  die  Untersuchung  eines  65  er 
Riesling  vom  Kaisei"stuhl  unmittell)ar  iiai  Ii  der  zweiten  Gährung  im 
Febniar  1866  14,5  Volumprocent  Alkolud.  während  (hMsellu'  Wein 
im  Spätjahre  1807  nur  noch  11,5  "  o  enthielt.  Kino  Thatsachc,  die 
dnfür  spricht,  dnss  nanieiitlicli  in  den  ei'sten  Jalircn  eine  Abiiainiie 
des  Alkoholgehaltes  zum  gnissten  Tlieil  wohl  in  i'ulge  der  oben  au- 
geführten Aetlierbildung  stattrtndet.  Zu  beujerken  ist  noch,  dass 
dieüe  Alkoholbestimmungen  von  demselben  Analytiker  mit  demselben 
Apparate  ausgeführt  worden  sind  und  dass  der  Wein  unmittelbar 
dem  Fasse  entnommen  ward. 

Wir  hoffen  durch  weitere  derartige  Beobachtungen  und  Unter- 
suchungen bald  Beiträge  für  diese  Frage  bringen  zu  können.  Ganz 
besonders  machen  wir  hier  auf  die  Wichtigkeit  vergleichender  Un- 
tersuchungen mit  Wein,  der  in  Gefassen  von  verschiedenem  Material 
(Holz,  (Jlas  oder  Thon)  vergohren.  aufnierksani.-)  weil  die  Porosität 
d<>s  Holzes  auf  die  Verdunstung  des  Alkuhoh»  nicht  ohne  EiuÜusä 
sein  kann. 

Da  der  Alkoholgehalt  des  Weines,  im  innigsten  Zusammenhange 
mit  dem  Zuckergehalte  des  Mostes  stehend,  abhängig  ist  von  dem 
Grad  der  Reife  welcher  je  nach  den  yerschiedenen  Jahrgängen  und 
Traubensorten  sehr  wechselnd  ist,  so  würde  eine  vergleichende  Zu- 
sammenstellung der  vorhergehenden  Alkoholbestimmungen  mit  dem 
Zucker  -  Säure-  und  Trockensubstanzgehalt  der  Weine,  sowie  mit 
Ilerbstberichten  aus  den  einzelnen  Jahrgängen  von  grossem  Weithe 
sein.  Leider  ist  das  Material,  welches  wii-  bisher  zu  diesem  Zwecke 
gesammelt  haben,  noch  zu  lückenhaft,  wir  glauixMi  indess  schon  bis 
^zum  nächsten  Hefte  dasselbe  vervollständigt  zu  haben. 

Bezüglich  der  Zuverlässigheit  und  absoluten  Genauigkeit  aller 
in  den  voi-stehenden  Tabellen  aufgeführten  Alkohol-Bestmunungen 
wollen  wir  noch  hinzufügen ,  dass  allerdings  viele  der  namentlich  in 
der  Praxis  gebrauchlichen  Methoden  nicht  immer  ganz  zuverläss^ 
Resultate  Man.  • 

Um  uns  einigermassen  ein  Urtheil  hierüber  zu  bilden,  lassen 
wir  die  von  Herrn  Salomen  aus  Moskau  im  landwirthschaftlichen 
Laboratorium  des  hiesigen  Polytechnikums  ausgeführten  Untei-such- 
ungen  über  die  relative  Genauigkeit  einiger  der  am  häutigsten  bei 


')f  Siehe  auch  S.  292  fF.  dieser  Annalen. 

*)  Wir  bitten  wiederholt,  uns  die  Resultate  aller  derartigen  Verstirhe  mit^ 
zutheileo.  Die  Ked. 
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der  Alkoholbestimmung  im  Weine  angewandten  Methoden  und  Ap- 
parate folgen. 

Als  zuverlässigst i»  Methode*  winl  immer  die  der  t)«'stillati()n  und 
ik'stiinnnin«r  des  spi'cirtsc  lien  (Icwidites  des  Destillats  duiTli  Wägung 
zu  betnulitt'U  s<'in.  Ob^dcitli  aucii  sie  nicht  abs(»lut  fehlerfrei  sein 
kann,  da  das  Destillat  nicht  selten  schwach  sauer  reagirt,  oder  einen 
fremdartigen  Gcrach  zeigt,  also  Substanxen  enthält,  die,  wenn  auch 
m  den  meisten  Fällen  in  kaum  wägbaren  Mengen  vorhanden,  das 
spezifische  Gewicht  beehiflussen  können.  Es  kann  sogar  zuweilen 
der  Fall  eintreten,  dass  noch  Sjiuren  von  Alkohol  im  I)estillations- 
rückstande  verbleiben.  Unter  allen  Umständen  wird  es  sich  also 
empfehlen  mö-^lichst  irrosse  Quantitäten  von  Wein  der  Destillation 
zu  unterwerfen,  um  hei  der  Wägung  grösserer  Durciischnittsproben 
auch  einen  derartiiien  Fehler  zu  vermindern.  Die  Hestinnnung  des 
siM^cihschen  (It'wiehtes  n)it  Hiilfe  der  Spindel  statt  durch  Wägun?  ist 
deshalb  weniger  zu  eujpfehlen,  weil  man  imm  Ablesen  au  der  Spin- 
del nur  zu  leicht  kleine  Fehler  begeht,  und  namentlich  bei  den  klei- 
nen, kurzen  Sinndeln  die  Theilung  oft  so  gedriingt  ist,  dass  man 
sich  zum  Abschätzen  gewisser,  auf  der  Scahi  gar  niät  verzeichneter 
Zwischenzahlen  gez\iiingen  sieht,  ganz  abgesehen  davon,  dass.Spm- 
dein  im  Handel  vorkommen,  welche  oft  nichts  weniger  cals  genau 
gearbeitet  sind.  Aus  den  im  Folgenden  beschiiebeneu  Untersuchun- 
•len  des  Herrn  Salonum  geht  hervor,  dass  manche  der  zuweilen  an- 
gewandten Methoden  oft  in  ganz  bedenklicher  Weise  von  einander 
abweichende  Resultate  geben.  Wir  halten  es  daher  für  angemessen, 
die  hauptsächlichsten  iMethoden  der  Alk(»hull)estinuuungeu,  welche 
von  den  in  vorstehender  Tabelle  aufgeführten  Analytikern  zur  An- 
wendung gebracht  wurden,  so  wdt  uns  dies  möglich,  hier  noch  kurz 
anzullihren: 

B a  1 1  i ng^)  hält  die  Destillationsmethode  ftir  die  beste,  obgleich  * 
er  selbst  bestimmte  Formeln  aufgestellt  hat,  um  den  Alkoholgehalt 
des  Weines  zu  berechnen.*)    Mit  seiner  Ansicht,  die  Angabe  des 
Alkoholgehaltes  nach  Volumprozenten  sei  unvoi*ständlich,  können  wir 
uns  je<loch  dun  haus  nicht  einverstanden  erklänMi. 

Der  Destillat ionsuiethode  haben  sich  lUankenlHun,  IJuhl,  Brande, 
Fresenius,  Geromont,  Diez,  Kersting  und  v.  Louguinine^)  bedient. 

Auch  Christison  bestimmt  den  Alkohol  durch  Destillation.  Der 
Unterschied  zwischen  seinen  Oewkhts  und  Volumprozenten  ist  ein 
so  auffallend  grosser,  dass  man  daraus  auf  eui  aussergewöhnliches 
spezifisches  Gewicht  der  Weine  schliessen  moss,  was  um  so  mehr 
anzunehmen  ist,  da  die  von  ihm  untersuchten  Werne  last  ausschliess- 
lich sudweine  sind. 


>)  BallinK,  die  Berdtnng  dcs  Wdneg,  186ft,  |».  88. 

»)  Siehe  Seite  :',(;8. 

Siehe  diese  Annal.  pag.  204. 
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BroTiner  hat  don  Alkoholfrehalt  der  von  ihm  untorsiichton 
würtemher^ischon  Woine  aus  den  Jahren  1783.  1811.  1S40,  1854, 
l85ö  und  18:,(;  nacli  der  von  Ballin;?  angegdx'iuMi  indirecten  Me- 
thode. WL'lche  sich  auf  die  Differenz  des  spezitisclien  Gewichtes  des 
fiischen  und  des  durch  Kochen  von  seinem  Alkohol  befreiten  Wei- 
nes gründet,  bestimmt.^) 

Die  Besthnmungen  der  Herren  E.  Blankenhom,  Bence-Jones, 
Buhl,  Steinluiussler  und  Nessler.  sind  mit  Geissler^s  Vaporimeter 
ausgeführt. 

Zierl  l)ediente  sich  der  hallimetrischen  Methode. 

Wenn  sich  nun  allerdings  unter  den  vhon  aufgeführten  Bestim- 
uHMiL's- Methoden,  namentlich  im  ViTglcich  mit  den  unten  angegel)e- 
nen  Uesultatx»n  des  Herrn  Salomon.  einige  von  denjenigen  linden, 
welche  durchaus  nicht  unser  volles  Vertrauen  l>eansi)ru('hen  können, 
so  haben  wir  die  auf  solchen  Wegen  gewonnenen  Resultate,  (z.  B. 
die  Resultate  Bn>nner*8|  Zieiis  u.  a.)  doch  nicht  gänzlich  aus  unserer 
Tabelle  ausgeschieden,  von  der  Annahme  ausgehend,  dass  die  wahr- 
scheinliche Ungenauigkeit  derselben  doch  in  bestimmten  Grenzen 
schwanke  und  ihr  Einfluss  bei  der  Berechimng  von  Durchschnitts- 
zahlen aus  8 — 'JOO  Bestimmungen,  wie  dies  z.  B.  bei  den  franzö- 
sischen Weinen  der  Fall  ist,  jedenfalls  ein  verschwindend  kleiner  ist. 

Einen  interessanten  Ueberblick  bietet  ferner  die  am  Schlüsse 
dieses  Heltes  folgende  Tafel  X.  die  uns  zeigt,  wie  sich  die  Weine 
der  verschiedenen  Länder  nach  ihrem  Alkoholgehalte  vertheilen. 


Bestimmimg  des  Alkohols  im  Wein  nach 

verscliiedenen  Methoden. 

Von  Alexander  Salomon. 


Von  den  Bcstandtheilen  des  Weines  hat  von  jeher  der  Alkohol- 
gehalt desselben  die  Aufmerksamkeit  Aller,  die  sich  mit  diesem  Ge- 
genstande beschäftigt  hal>en,  auf  sich  gezogen.  Obgleich  die  Bedeu- 
tung des  grösseren  oder  kleineren  Alkoholgehaltes  für  die  Weine  im 
Allgemeinen  si^hr  iibei'schätzt  wurde,  so  bleibt  es  nichtsdestoweniger 
richtig,  dass  derselbe  einen  Anhaltspunkt  giebt  zur  Beuitheiluug  der 


1)  Siehe  folgenden  AufsaU  S.  368. 
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Haltbarkeit  des  Weines.  M  Ausserdem  gninden  sich  die  Steuer-  und 
Zollgesetze  mancher  Länder,  wie  z.  Ii.  Frankreichs  und  En<;iands. 
auf  den  (iehalt  der  sjärituosen  (ietränke  an  Alkuhol.  Dies  niiv^  als 
die  Ui-sache  betrachtet  werden,  dass  dif  liestimmungs-Methodt  ii  des 
Alkohols  zu  einer  besondereu  Entwickelung  gelaugt  sind,  und  darun- 
ter Torzugswdse  diejenigen,  durch  welche  die  Ausftthrunff  einer  Be- 
stimmimg  in  kürzester  Zeit  und  selbst  von  Ungeübteren  ermiig- 
licht  wird. 

Tabelle  1. 


In  1000  CC.  des  Weines. 


J 

o 

t 

w 
B 

9 
Ml 

kl 

• 

B 

•4 

M 

1 

Este 

3  _ 

k  s 

C 

— 
B 

•H 

■)  » 

Ii 

i 

•s 

o 
< 

1 

s 

.  ^ 

s 

.5  o 

in 

•r  w  a 

J2  * 
m 

Ij  Markfrraflpr  Kockcn- 

haper  nicht  gelüftet 

<iule»lel  18b8 

0,99J  i 

9/.0 

2.39 

0,48 

1,83 

0,272 

o,f;:,9 

1 9.or> 

3,3G0 

")uospl,  geluiiet 

lUUjO 

1,72 

0,965 

27,35 

3,b9u 

3jl8ti5  Ibnnger  liies- 

ling  nicbt  erwärmt 

97,0 

0,Dl 

1,S2 

1,69 

0,666 

0,888 

26,20 

S,9S2 

4)dfigl.  erwämit 

0,993d 

96,0 

1,90 

0,418 

1,270 

27.00 

4,.')  7«) 

5)  Riesling  nicht  gel. 

0,9954 

94,0 

8,12 

1,63 

1,63 

0,426 

1,349 

29,(K> 

5,148 

6)  desgl.  gel.  1867 

0,9970 

96,0 

6,43 

1,27 

1,8« 

0,400 

l,270,3r>,4.'. 

5,720 

7)  1867  Ihnnger  Weiss- 

oo,u 

ncrKsx  pciiiin'i 

«,U1 

O  1  4 

0,965 

22,20 

4,0  fO 

Ö)  1808  Ihringer  Kother 

Burgunder  gelfiftet 

0,9957 

92,0 

2,60 

0,62 

2,55 

24,lb 

4,290 

9)  18ß8  Markgräflpr 

Kdelwein  (Letten) 

gelüftet 

0,9944 

93,0 

7,31 

1,4G 

1,Ü3 

0,285 

0,735 

19,90 

2,960 

10) 18656nted.  Becken- 

hager,  nicht  pol. 

0,9937 

89,0 

8,2r> 

1,65 

1,00 

1,117 

1  (l.f.O 

3,2r)r. 

11)  180b  Desgl.  gelüftet 

0,9939 

90,0 

1,32 

1,79 

0,330 

1,005 

17,10 

2,746 

12)  1868  IhringerWeiss- 

herhst  gelüftet 

0,9946 

96,0 

6,30 

1,06 

1,66 

0,366 

1,041 

22,90 

2,860 

13)18t;H  I{('«k«'nhager 

Gutedcl,  gelüftet 

0,9934 

89,0 

6,72 

1,17 

1,64 

0,316 

1,041 

16,35 

2,860 

14)1868  Ihringer  Tra- 

miner 

0,9931 

92,0 

6,93 

1,39 

2,00 

1,117:22,76 

8,482 

15)  Aloxe  (Burgunder 

Beaune) 

0,9952 

90,0 

0,240 

1,270  26,90 

4,004 

16)  Macon  (Burg.) 

0,9904 

83.0 

7,19 

M4 

2,52 

1,347 

36,00 

4,118 

17)ChaMis  (BurpJ 

0,9948 

93,0 

4,88 

0,98 

1,82 

0,266 

1,423,21,00 

4,912 

18)  St.  Emiliou  (Bor- 

deaux) 

87,0 

6,02 

1,05 

2,14 

0,800 

l,194t29,80 

4,340 

19)  Madeira 

0.993^^ 

180,0 

4,04 

O.Hl 

4,28 

0,183 

.'.'..10 

3,(;(H5 

20)Petiot8  Wein  1865 

0,9960 

89,0 

4,42 

0,88 

2,32 

2,188 

19,22 

3,537 

')  I)ioK  kann  natürlich  mir  dann  der  Fall  sein,  wenn  üherhaupt  der  Ver- 
lauf der  Gähruug  ein  noruiulcr  gewesen  ist.    Auui.  d.  Red. 
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Alexander  Salomon: 


Es  existiiTU  zwar  in  der  Literatur  sclir  vollständige  Zusaminen- 
Stellun«ion  dieser  Metlioden.  aber  keine  derselben  jjiebt  eine  parallele 
Vei"gleichuug  der  einzelnen  liesultate.  Aus  diesem  Grunde  erschien 
es  mir  als  zeitgemässe  Aufgabe,  durch  eine  nach  jeder  Richtung  hin 
ausgeführte  und  vergleichbare  Untersuchung  einer  grosseren  Anzahl 
von  Weinen,  nach  den  unten  beschriebenen  Methoden  diese  Lttdce 
auszufüllen.  Um  dabei  den  Kinfluss,  welchen  die  einzelnen  Bestand- 
,  theile  des  Weines  möglicherweise  auf  die  Itesultate  ausüben,  sowie 
einen  etwai^jen  Zusammenhang  derselben  mit  dem  vorhandenen  Al- 
kohol ausrtndig  zu  raachen,  habe  ich  zugleich  diese  Weine  einer 
eingehenderen  chennscliiMi  rntersnrhuntr  unterworfen. 

Die  zur  rntcM'suchmi.i;  vi'i  weudeten  Weine  verdanke  ich  meisten- 
theils  der  Güte  des  Herrn  Dr.  lilankenhorn,  welclier  mir  die  auf  der 
landwirthschaftlichen  Ausstellung  in  Garlsruhe  im  Herbst  1869  von 
ihm  ausgestellten  Weine  zur  Verfügung  stellte.  Ausser  diesen  wur- 
den einige  ausländische  Weine  durch  Herrn  Gasthofebesitzer  Iffland 
in  Carlsnihe  l)ezogen.  sowie  ein  petiotisirter  Wein,  welchen  ich  von 
Petiot  selbst  bei  meinem  Besuclie  seiner  Keller  in  Boutigneuf  bei 
Chalons  s/S.  erhalten  habe,  untersucht. 

Die  Tabellen  1  und  2  gebeu  die  KesuUate  der  Untersuchung. 

« 

TabeUe  Nr.  2. 


Auf  rooo  gr.  des  Weine«. 


E 

&  1 

e 
h> 
B 

c  1 

M 

B 

«  g  M 

Nro.  des 
Weines. 

Alkohol 
in  Kr. 

e 

K  a 
O 

u 

*  ^ 

o 
u 

u 

as  •"* 
O 

t 

»  5 

s  =  - 

«.st 

i 

< 

1. 

82,3 

2,413 

0,481 

1,843 

0,274 

0,664 

20,1 

8,386 

2. 

79,9 

2,401 

0.47H 

1,731 

0.070 

27,5 

3,720 

3. 

77,5 

0,048 

l,a29 

1,099 

0,509 

0,893 

25,3 
27,2 

3,954 

4. 

70,6 

1,912 

0,420 

1,278 

4,605 

5. 

75,0 

H,10:} 

1  jv.'d 

1,037 

0,127 

1,353 

29,2 

5.172 

6. 

7(;.«» 

0,444 

1,274 

l.S(M 

0,401  ' 

1.273 

35,5 

5,734 

7. 

(i(i,0 

10,214 

2,012 

2,131 

0,214 

0,905 

22,2 

4,57Ü 

8. 

73,1 

2,611 

0,522 

2,5G1 

24,2 

4,308 

9. 

ß9,3 

7,:;r.l 

1.470 

1 .030 

0,287 

0,730 

20,0 

2,976 

10. 

71,2 

K.:?o2 

l.oco 

1,011 

1,124 

10.7 

3,276 

11. 

71,9 

l.:i:'.l 

1,M>1 

0,331 

1,012 

17,2 

2,762 

12. 

70,2 

r.,:-{2H 

1.000 

1,009 
1 .053 

0,357 

1,457 

23,0 

2,875 

13. 

71,2 

r).7.'»7 

1,183 

0,318 

1.478 

1S,5 

2,878 

14. 

72.0 

0,970 

1,395 

2,013 

1,182 

22,9 

3,455 

14. 

07,3 

1,939 

0,241 

1.276 

27,2 

4,023 

16. 

6<),2 

7,215 

1,444 

2,529 

1,351 

30,1 

4.132 

17. 

71,3 

4,iM)5 

0,9H1 

1  .S29 

0,208 

1,431 

21,0 

4,037 

18. 

14:^,9 
77,9 

,  4,005 
1  4,437 

0,813 

1  4,300 
1  2,340 

0,184 

55,4 
19,8 

3,719 
3.550 

19. 

0,887 

2,196 
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Bevor  ich  zur  li»'-<clneil)un«;  dor  von  mir  an^'ewandten  Motlio- 
(len  der  Alkoli()ll)estiuumin*:en  überjielie,  imiss  ich  zur  Erläutcnin^^ 
der  in  den  Tabellen  angeführten  Zahlen  hinzufügen,  dass  aus  dei" 
Vergleichun;;  der  gelüfteten  und  nicht  gelüfteten  Weine  den  bisher 
bekannten  Beobachtungen  ganz  entgegengesetzte  Remltate  hervorzu- 
gehen scheinen,  da  die  lezteren  spe^fisch  leichter  waren  und  einen 
niedereren  Extractn;ehalt  zeigten.  Aller  Wahi-scheinlichkeit  nach  muss 
dieses  merkwürdige  Resultat  davon  herrühren^  dass  die  ungelUfteten 
Weine  eine  Xachgiihrung  durchgemacht  haben,  was  bei  den  ersteren 
nicht  der  Fall  gewe.^en  ist. 

Als  Norm  der  von  mir  geprüften  Methoden  bediente  ich  mich 
der  Destillation.  Es  wurden  jedes  Mal  .jO  CC.  des  Weines  in  einem 
genügend  grossen  Ivoiben,  um  ein  Ueberspritzen  zu  verhindern ,  bis 
zur  Hälfte  abdestillirt,  das  Destillat  auf  das  ursprüngliche  Volumen 
(50  CC.)  durch  Wasserzusatz  gebracht,  das  spezifische  Gewicht  die- 
ses Gemisches  bei  15^  C.  durch  die  Waage  im  Picnometer  bestimmt 
und  nach  der  Tabelle  von  Tratles^)  die  demselben  entsprechen- 
den Volumprocente  gesucht.  Die  G^ewichtsprocente  wurden  nach 
der  Gleichung: 


wobei  D  das  specifische  Gewicht  des  Weines,  d  das  des  absoluten 
Alkohols  nnd  V  die  Volumprocente  bezeichnet,  aus  den  Volumi)rocen- 
ten  berechnet.    Ausser  dieser  directen  Methode,  den  Alkohol  in  ge- 

gohrenen  riüssiiikeiten  zu  bestinnnen,  wurde  von  mir  die  indirecte 
Metliofle  von  ikilling,  welche  von  Hronner  bei  (h'r  Untersuchung 
würtenii)ergischer  Weine-)  an'jewendet  wurde,  auf  ihn»  (lenauiir- 
keit  «rei)nift.  Jiekanntlich  gründet  sie  sich  auf  die  Differenz  de^ 
spezitischen  Gewichtes  des  iVi^chen  und  des  durch  Kochen  von  sei- 
nem Alkohol  befreiten  Weines.  Ehe  ich  zur  näheren  Betrachtung 
derselben  übergehe,  muss  ich  vorausschicken,  dass  ans  der  Bestim- 
mung des  spezifischen  Gewkhtes  des  ursprünglichen  Weines  und 
des  mit  anfrechtstehendeni 'Kühler  gekochten  hervorzugehen  scheint, 
dass  die  Extractivstotfe  eines  Weines  durch  Kochen  einer  nicht  un- 
bedeutenden Veränderung  unterworfen  sind,  was  ans  der  4.  Columne 
der  nachfolgenden  Tabelle  :{.  leiclit  zu  ersehen  ist,  da  das  spezi- 
fische (T^wicht  nacli  dem  Kochen  l)Mld  müsser  bald  kleiner  als  das 
des  ursprünglichen  Weines  wird,  so  dass  mIioii  liieraus  hervorgeht, 
dass  die  Grundlage  iihidicher  Methoden  eine  (huchaus  ungenaue  sein 
muss.  Dieses  Kesultat  war  übiigens  vorauszusehen,  da  mehrere 
Weine  bei  dieser  Operation  sich  trübten,  oder  einen  flockigen  Nie- 
derschlag bfldeten. 


»)  Dictiouuaire  de  Chimie.  Würtz. 

*)  LieMg'8  AmiAlen  der  Chem.  a.  Pharm.  Bd.  CIV.   p.  55. 
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Alcxaader  Salomon: 


Brouuer  bereclmete  den  Alkoholgehalt  nach  folgender  Formel: 

A  =  1  -f-  a  —  e, 
wobei  a  das  spezifische  Gewicht  des  ureprünglichen,  e.  das  des  eiital- 
koholten  und  durch  Wasserzusatz  auf  das  ursprüngliche  Volumen 
gebrachten  Weines  ist.  A.  giebt  bei  dieser  Rechnung  das  spezifische 
Gevicht  einer  Mischung  von  Alkohol  und  Wasser,  von  demselben 
AULoholgehalte  ?rie  der  des  Weines,  an. 

Bronner  hält,  gestützt  auf  vier,  vefgleichsw('is(»  mit  der  DestiUa- 
tionsprobe  jremachte  Bestimnumgen ,  diese  Metlioile  der  lierechnung 
für  hinreichend  j?enaii  und  bestinnnto  dcsshalb  den  Alkoholgehalt  in 
12  weiteren  Proben  nur  auf  diesem  WV.m-.  Was  von  der  (Genauig- 
keit einer  derartigen  Methode  zu  halten  ist.  l>ci  welcher  sich  Ditt'eren- 
zen  bis  zu  4,2  ergeben,  geht  aus  folgender  Tabelle  hervor. 

Tabelle  3. 


1 

i  ... 
'W6it]i6  von 

8mc  Q*w.\ 
aet  mit  j 

V,  1 

ProeenU. 

Differeu 
d.  f  pec.  Qvw* 

auf«tvi(r. 

Volum-  1 

Alkohol 
nach  der 

vor  und  nseh 
d«  m  Kochen. 

DiCereoz. 

v 

a 

k..(  lit-  ri 

AUohol. 

Formel 

c 

A 

d=l+»-c 

1  und  4^ 

i 

2 

3 

4  . 

5 

\6 

7 

8  ♦ 

1. 

0.'.»0i>7 

1.007H 

O.Msl'» 

... 

10,5 

4-  0,87 

-f.  fl,(HM>7 

O 

o.vn>H:» 

1,0047 

o,ybss 

<i.'.»l»(i4 

10,0 

7,1 

-  2,9 

-h  0,00/9 

3. 

1,0060 

0,988:? 

0.!»944 

9.7 

1-  1,1 

+  0,0001 

4. 

0,9996 

1,0065 

0,9871 

o.9!»37 

9,(; 

:>,o 

0  . 

+  0,0001 

5. 

o.no',1 

1 ,0070 

Ö,9H'<(  i 

0.9957 

9.4 

s.r. 

0,9 

+  O.OO03 

,  ü. 

U,'J'J75 

l,00ö5 

0,9«9O 

0,9958 

9,5 

8,0 

1,5 

—  0,0017 

7. 

0,9986 

1,0051 

0,9835 

0,9954 

8,3 

4,1, 

-  4,2 

-  0.0«» 

8. 

O.OO.'m 

1  .(M17S 

0.!),s7!l 

9,2 

8,9 

-  0,:] 

9. 

0,9914 

1,0056 

0,9808 

9,3 

8,1 

-  1,2 

10. 

0,9937 

1,0067 

0,9870 

■  .8,9 

9,(5 

■f  0,7 

-<M» 

U. 

0,9080' 

1,0069 

0,9880 

9.0 

8,8 

12. 

1,0068 

0.'H<:; 

9,6 

K(; 

-  1,0 

14. 

0,9931 

1,0057 

0,9874 

9,2 

9,3 

+  0,1 

15. 

0,9952 

1,0068 

0,9884 

0,9973 

9,0 

8,5 

—  0,6 

+  0,0021 
—  MM 

IG. 
19^ 

0,9964 
0,9038 

1,0076 

0,9689 

o,'.t9:{s 
0,9941 

88 

1  - 

8,1 

-0,2 

Mit  dem  Namen  saocharimetrische  Methode  hesselchnet  Balling  ^ 
dne  weitere  Art,,  den  Alkoholgehalt  dnes  Weines  zu  finden. 
selbe  hemht  im  Wesentlichen  auf  d^  bereits  oben  besprochenen, 

in  ihren  Resultaten  durchaus  nicht  anwendbaren  Bestimmungen  des 
spezitischen  Gewichtes  vor  und  nach  dwn  Kochen,  mit  dem  Unter- 
schiede, dass  (hussellK?  in  Saccharinieter  Graden  ausgedrückt  wird 
und  der  Alkolio1<;ehalt  direct  in  üewichtsprozeuten  nach  folgender 
Formel  zu  berechnen  ist, 

A  «  (n.  -  m)  C, 


>)  BaDiog,  GihnmgMlieiiiie  Bd.  IT.  8. 116.  Prag  1866. 
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Wülfel  III  die  Saccliariiiioterf^rade  de.s  ursinünfjrlichen,  n  des  entalko- 
holtcii  und  auf  das  ui-sin  üupliche  Volumen  gebrachten  Weines,  c  die 
sogenannte  Attenuatlons- Differenz  ausdrücken. 

Zur  Berechnung  des  Weilhes  von  c  wird  <lic  ui-spriingliche  Con- 
centratiou  des  Mostes  p  nach  folgender  Formel  bestimmt: 


wol)el  9  der  Attenuations- Quotient,  der  Im  Durchschnitt  =  1.222 
gesetzt  wird.  Nach  ausgefühiler  Herechnunu'  wird  auf  einer  beson- 
ders l>eigefiigten  Tabelh*  <lie  der  gefundenen  Zahl  so  entsprechende 
Attenuations- Diffeienz  c.  aufgesucht. 

In  folgender  Tabelle  sind  <lie.  dem  spezifischen  Gewichte  des 
ursprünglichen  und  ih's  «»ntalkoholtcn  Weines  entsprechenden  Saccha- 
rimeter-Angaben  nach  Tabelle  II.  des  I.  IJandes  von  Halling's  (üih- 
ningschemie,  die  Werthe  für  c.  p.  d  (die  daraus  gefundenen  Alkohol- 
procente)  neben  den  durch  Destillation  und  Wägung  gefundenen  zu- 
sammengestellt. 


Tabelle  4. 


Nro.  d»'» 

ni 

n 

1 

1  V 

1 

V 

1 

Gow.  I'roc. 
i4n 
Alkohol. 

Oew.-J'r<»c 
AlkohoU 
bvrrchmt 

IiiflV>7<!nz. 

1. 

—  1,H70 

i,ontt 

2,  u;5.-. 

10.21 

1 

8.2.1 

9.44 

-  1.21 

—  i,G«:o 

-U 

1.17.-. 

2,4r.:.ii 

1  J,55 

7.!»!> 

1 .0:5 

-  1.470 

l,r>oo 

2,15«;<» 

l  l.Jjo 

7.7.5 

7,2!» 

—  0,10 

4. 

—  l.«H> 

2.4i;<tt 

7.1  ;r> 

7.0ii 

+  0,3 

•5. 

—  1,1H0 

l,7r.o 

2.45:^1» 

14,15 

7.50 

7.1!» 

-  0,31 

C. 

—  o,<;40 

h 

2,12:. 

2,4551 

14,(;h 

7.i'.<; 

(;,7!» 

-  0,77 

8. 

-  1,H)2 

-f 

l.lMiO 

2,457«: 

1 5,7Ü 

7.:;i 

7,4») 

-f  0,01» 

9. 

-  1,4:50 

-H 

1,4<H> 

2,45S«» 

14,15 

7,S1 

4-  0,91 

10. 

-  i,(;2o 

i,(;7:» 

2,45!>2 

U>.52 

7.12 

H,:iO 

^  1,28- 

11. 

--  1, :.<•)() 

1,475 

2.45(10 

15.1  1 

7.1') 

7,45 

^  0,2»! 

12. 

-  1,380 

1 ,575 

2.45UO 

14,b'J 

7,r.2 

7.2»; 

-H  0,30 

14. 

—  1,740 

1.425 

2,4570 

15,<>8 

7,2Ü 

7.77 

+  0,51 

15. 

-  ].2:{0 

1.7«K) 

2.45<;o 

14.JK» 

r.,738 

7.11» 

4-  0,40 

HJ. 

0,!KX> 

-4- 

1,H75 

2,4541» 

14,3.S 

Ü,U2 

«;,ö2 

0,2 

Auch  aus  dieser  Tabelle  geht  hervor,  wie  wenig  zuverlässige 
Resultate  die  nach  den  Ralling' scheu  Fornn'ln  berechneten  Alkohol- 
prozente im  Wein  ergel»en.  Obgleich  nach  dieser  zweiten  Formel 
berechnet,  die  Differenzen  nicht  so  bedeutend  sind,  wie  dies  bei  der 
vorher  angeführten  Tabelle  3  der  Fall  ist,  so  erreichen  diesellien 
doch  auch  hier  die  Höhe  von  -|-  1,28. 
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Alexander  Salomon: 


Alle  folgenden,  von  mir  «geprüften  Methoden  der  Alkoholbe- 
stimniungen  gründen  sich  auf  die  physikalischen  Eigenscliaften  der 
alkoholhaltigen  Flüssigkeiten,  d.  Ji.  auf  die  Ausdehnung  derselben 
durch  die  VVänne,  auf  ihren  Siedepunkt  und  auf  die  Adhäsion  der- 
selben in  Capillarröhren.  Die  ei*ste  diente  Silbermann  als  (^irundlage 
zu  dem  von  ihm  constniirten  Instrumente,  dem  sogenannten  Dilato- 
meter,  wie  ei-  von  Desliortles  in  Paris.  Kue  St.  Pierre.  Popincourt  20, 
fabrizirt  wird. 

Wie  bekannt,  dehnt  sich  der  reine  absolute  Alkohol  in  densel- 
ben Temperatur-Grenzen  stärker  aus  als  das  Wasser  und  zwar  von 
0®  bis  -}-  78,3*^  Geis,  (der  Siedetemperatur  des  reinen  Alkohols)  in 
folgendem  ^'erhältnisse : 

Wasser  auf  0,0278, 

Alkohol  „  0.093l>  seines  Volumens, 


also  der  Alkohol 
gen  beider  wird 


.31 


liegen 


kommen. 


Fig.  20. 


.-j  Mal  mal  mehr  als  Wasser.    Füv  alle  Mischun- 
die  Ausdehnung  in  die  Grenzen  dieser  Zahlen  zu 

Die  Einrichtung  des  Dilatometei*s  M  ist  eine  sehr 
einfache.  Kr  besteht  namentlich  aus  emer  Hpette  A, 
an  deren  unterem  Ende  ein  Hebel  t,  der  auf  einem 
Chaniier  in  h  geht,  genau  anliegt  und  mittelst  des 
Stabes  sd  entfernt  un«l  wie«ler  angezogen  werden  kann. 
Das  obere  Ende  der  Pi])ette  erweitert  sich  in  eine 
breitere  Röhre  mit  einer  kleinen  Pufupvorrichtung  p  b. 
mittelst  welcher  die  zu  untersuchende  Flüssigkeit  ein- 
gepumpt <verden  kann,  nachdem  das  untere  Ende  ge- 
öffnet und  in  die  Flüssigkeit  eingetaucht  ist. 

Den  so  angefüllten  Apparat  taucht  man  in  ein 
Wa.sserbad,  welches  bis  auf  2.j"  C.  erwärmt  ist,  dann 
läs.st  man  durch  Entfernung  des  Hebels  die  Flüssig- 
keit bis  zu  einem  an  der  Scala  angegel>enen  Punkte 
herausfliessen  und  erhitzt  wieder  bis  50*^  C.  Sobald 
das  Thermometer  T.  diesen  Punkt  eneicht,  liest 
man  diejenige  Zahl  auf  der  Scala  ab,  bis  zu  welcher 
die  Flüssigkeits.säule  in  A  heraufgestiegen  ist;  diest* 
Zahl  giebt  direct  die  Volumprocente  der  Flüssigkeit 
au  Alkohol  an. 

Wie  aus  Tabelle  5  (s.  n.  S.)  ersichtlich,  sind  die 
Angaben  dieses  Instrumentes,  mit  Ausnahme  von  Nr.  9, 


12  un<l  14  ziemlich  befriedigend,  aber  die  Handhabung  desselben 
ist  ungemein  schwierig  und  umständlich;  besondere  Sorgfalt  ist  beim 


•)  Coniptes  reiulii'-s  I.  XXVIl.  p.  418.  Maumeno.  Travail  des  vins.  Wagner, 
Jahrosberiiht  1858.  S.  371. 
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Erhitzen  des  VVass tIkkUs  erforderlich,  da  dieses  sehr  lanj^sam  ge- 
schelien  iiiiiss,  damit  ihe  i;an/e  FHissigkeit  iu  A  die  dem  Wasserbade 
cnUiprocheude  Temperatur  auuimiiit. 


Tabelle  5. 


nrv. 

Volnn- 

Düatomet«r- 

Fnctmt»  Ml 

DiffcMM. 

1. 

9,5 

-  0,2 

2. 

10,0 

Inn 
10,0 

0 

•j 
•1. 

<»  7 

4. 

iMJ 

10,0 

+  0,4 

ö. 

U,4 
8,3 

9,5 

-1-  0,1 

7. 

8,25 

—  0,15 
+  0,8 

9,2 

9,5 

9,3 

8,0 

-  1,» 

10. 

8,9 

1»,0 

+  0,1 

11. 

9,0 

V»,5 

+  0,5 

12. 

9,6 

10,25 

4-  0,85 

13. 

8,9 

9,0 
10,0 

-  0,1 

14. 

+  0,8 

1'.. 

9,0 

9,0 

(\ 

H,:-5 

7,75  1 

—  0,28 

17. 

1>,0 

—  0,3 

18. 

8.7 

8,75 

+  0,05 
0 

19. 

18,0 

18,0 

Auf  die  Siedetemiteratui-  (h\s  Alkohols  und  seiner  Mischungen 
mit  Wasser  gründen  sich  eine  grosse  Anzahl  von  Instrumenten,  die 
sogenannten  Kbullioscope. 

Es  ist  bekannt,  d{\.ss  das  Wasser  hei  gewöhnlichem  Atmosphä- 
rendruck, l)«>i  100"  C.  der  Alkohol  schon  hei  7S..S*^  C.  siedet.  Da- 
her würde  es  genügen,  die  Siedetemperatur  verschiedener,  bekannter 
Mischungen  mit  einem  genügend  empfindlichen  Thermometer  zu  be- 
stimmen. > 

Auf  diesem  Prinzipe  sind  die  Kbullioscope  von  Brossard,  Vidal, 
Conaty,  Taharie^)  und  von  PohP)  construirt. 

Das  Einfachste  von  diesen  ist  das  Ehullioscop  von  Conaty,  zu 
beziehen  von  Salleron  in  Paris,  Uue  Pavee  au  niarais  24,  und  alle 
anderen  sind  nur  Mwiiftcationen  desselben.  Seine  Construction  ist 
sehr  einfach  und  ist  leicht  aus  der  beigegebenen  Zeichnung  zu 
eneheiL 


')  Mauii.dH'  Travail  des  vins  p.  53.    Coiuptes  rendu's  XXVll.  p.  374. 
Journal  de  Plmrmacie  T.  20.  p.  332.   Waguer,  Jahresbericht  1858. 
*)  Chem.  tedm.  üntenachiing  öBterreichlscher  Weine  toh  PoU. 
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Da  die  Angaben  dieser  Instru- 
mente von  dem  jeweiligen  Drucke 
der  Atmos])häre  a])hiintrig  sind,  so 
ist  es  nöthig.  vor  der  Beiitimmung 
den  Nulljiunlvt  der  Scala,  welche 
zu  diesem  Zwecke  verschiebbar  ge- 
macht ist,  so  anzustellen,  dass  er 
genau  neben  den  Thcilstrich  auf 
dem  ThermometeiTohr  zu  stehen 
kommt,  bis  zu  welchem  die  Queck- 
silbersäule beim  Kochen  von  reinem 
W/asser  steigt. 

Es  ist  leicht  einzusehen,  (las6 
die  Angilben  dieses  Instrumentes 
sehr  von  dem  Gehalte  des  Weines 
an  anderen,  bei  höherer  oder  nie- 
derer Temperatur  als  Alkohol  sie- 
denden Substanzen  modifizirt  wer- 
den, ein  Umstand,  durch  welchen 
auch  die  Schwankungen  der  Ti^ 
belle  6  zu  erklären  sind. 


Tabelle  G. 

i — 

Volun- 

KluUioHcop- 

Xro. 

I*roMBte  sn 

Dlftmuu 

dMWaims. 

Aogab«. 

1. 

9,7 

9,75 

4-  0,05 

o 

KM) 

10,0 

0 

•  > 
.>. 

!l.7 

10.05 

-f  0,8 

4. 

10,0 

-f  0,4 
•f  0,86 

5. 

M 

9,76 

6. 

0,5 

0.5 

—  0 

7. 

8,3 

0,0 

+  0,7 

8. 

0,2 

11,0 

+  1,8 

9, 

0,3 

0.0 

-  0,3 

10 

H.!> 

10,0 

1,1 

11. 

0,0 

9,5 
10,0 

+  0,5 

12. 

9,«> 

-  0,4 

13. 

10,25 

+  1,-5 

II. 

0.2 

10,0 

+  0,8 

15. 

0,0 

9,25 

-f  0,25 

16. 

8,3 

8,0 

-  0,3 

17. 

0.3 

10.25 

+  0,!K-, 

18. 

8,7 

8,5 

—  0,2 

19. 

18,0 

9,5') 

+  0,5 

')  Auf  die  Hälfte  verdünnt. 
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Als  zweite  Fehlerquelle  iiiuss  ich  noch  hervorheben,  dass  das 
Ablesen  sehr  scliwierif:  ist.  da  die  Operation  einijze  Uebunji  erfordert 
und  der  Versuch  mögliclist  schnt*ll  ausgeführt  werden  muss,  da  l)ei 
längerem  Kochen  leicht  ein  Verlust  au  Alkohol  eintreten  kann,  wel- 
cher nothwendig  die  Siedetemperatur  erhöhen  muss. 

Bei  meinem  Instrumente  habe 
ich  gefunden,  dass  zwei  KuIk 
punkte  im  Steigen  der  Quecksilber- 
säule zu  beobachten  sind  und  dass 
man  denjenigen  Punkt  (h-r  Thcr- 
raometerscala  ablesen  nuiss,  auf 
welchem  die  Quecksill)i'rsäule  das 
zweite  Mal  längere  Zeit  ruhig 
stehen  bleibt,  obgh'ich  Sallcron 
bei  seiner  Anleitung  zum  Cle- 
brauch  des  Instrumentes  den 
ersten  Moment  aufzunehmen  em- 
pfiehlt. Ausserdem  ist  hier  noch 
zu  bemerken,  dass  man  bei  Wei- 
nen, die  mehr  Alkohol  als  12^  o 
enthalten,  den  Wein  auf  die 
Hälfte  mit  Wasser  zu  verdünnen 
hat,  da  sonst  die  Angaben  des 
EbuUioscops  ungenau  sind. 

Geissler  benutzte  zur  Con- 
struction  seines  Apparates,  «lessen 
Theorie  von  Plückei-  iiälier  be- 
leuchtet wurde, 
die  Verschieden- 
heit der  Dampf- 
spannung von  Al- 
kohol und  seiner 
Mischungen  mit 
Wa.sser. 

Wie  aus  der 
Zeichnung  (I'ig. 
22)  leicht  zu  er- 
sehen ist,  besteht 
der  Apparat  aus 
einem  cylindri- 
schen  Gefäss  o, 
welches  bis  zur 

Marke  a  mit 
Quecksill)er,  dann 
bis  zum  Rande 
mit  der  zu  prü- 


Flg.  22. 
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fenden  Flüssigkeit  gefiillt  wird.  Auf  dieses  Gefäss  wird  das  Rohr  c, 
welches  an  die  Scala  B  befestigt  ist,  gesetzt.  —  Nachdem  diese  Scala 
auf  dein  Kochgefdsse  A  befestigt  wcirden ,  wird  das  (lefäss  o  mit 
dem  Dampfmantel  I).  I).  umgeben  und  durch  die  Dämpfe  rles  k(x*hen- 
den  Wassers  in  A  erhitzt.  Durch  die  Entwickelunii  der  Dämpfe  im 
Gefässe  o  wird  das  Qu(H:ksiU)er  ins  Kohr  c  geprosst,  welches  im 
offenen  Schenkel  desselben  der  Dampfspannung  entsprechend  in 
die  Hohe  steigt.  Die  H61ie,  bis  zu  welcher  diese  l^ule  herauf- 
steigt, gi^t  anf  .der  Scala  direct  die  AUcobolprocente  an. 

Ich  darf  hier  nicht  imerwähnt  lassen ,  dass  diese  im  Handel 
voricommendm  Apparate  vor  dmn  Gebrauche  einer  genauen  Gontiole 
zu  unterwerfen  sümI,  da  der  von  mir  aus  Bonn  bezogiene  Apparat 
mit  einer  vollständig  falschen  Scala  sowohl  tür  die  Gewichts-  als 
auch  für  die  Volum- Procente  versehen  war,  wie  aus  der  hier  bei- 
gegebenen  Correctur-Tabelle  7  zu  ersehen  ist 


Tabelle  7. 

Alkohol  •Procaat«  oinor  Misekaaf 
voB  dortllL  WuMT  nit  rtiB«n  AI- 


Vaporinieter- 

Annbe 
M  lOO»  C. 


kohol  auch  dem  ipec.  0«wicht  darek  v>|  ^fSL  t 

WAgnn«  b«i  l&o  C.  bMUmnt 

1,002  1,806 

1.00  2,R3 
3,10  4,05 

4.01  5,6 

5.02  «sSfi 
6,02                             •  8,SG 

,  7,05  0,47 

8,02  10,49 

S,!>  11,18 

Ki.iKll  VIM 

11,02  i:i,Ö7 

12,00  15,19  . 

l:?,07  16,61 

I4,Ül  17,96 

14,9  19,4 

16,0  22,28 

Da  (he  .\nL,'al)en  dieses  Instrumentes  von  dem  Atinosphiiren- 
druck,  das  licis^t  von  der  Siedetemperatur  des  Wassei*s  ahhäiiiii^z 
sin<l,  ist  an  dem  olu'ren  Knde  »k's  lUimptmantels  ein  Thernmmeter 
angebracht,  welches  ^lo*^  C.  angiebt  und  jedem  Instrumente  ist  eine 
Correctur-Tabelle  für  die  Verschiedenen  Siedetemperaturen  beigegeben. 

Wie  bei  den  früher  beselirieljenen  Instrumenten  ist  iiier  zu  Ijc- 
merken,  (hLss  die  Angalien  des  Vaporiineters  von  dem  (iehalte  der 
Weine  an  Aetherarten,  anderen  Alkoiioien  und  ausserdem  von  den 
Gasen,  die  im  Weine  in  Ixfeung  waren,  modifizirt  werden. 

Diesen  Li"saclien  sind  aueh  di«'  DiHerenzen  der  folgenden  Ta- 
belle (s.  Tabelle  8  auf  ii.  zuzuschreiben. 


Digitized  by  Güü 


Bestunmtmg  des  Alkobob  im  Wein.  '  375 


Tabelle  8. 


Volum- 
ProcfnU'  an 

Vaporüneter-Angabeii 

Dilferenz  von  Colunme 

Alkohol 

«ics  Hill  K.ilk 

'l>^  mit  «nf- 

des  ge- 

W«iBai. 

durch 

bfutimint. 

il 

%  i  r~'  trten 
Weines. 

b 

1  KühUr 

r. 

»chattelt«!! 

Weine». 

d 

•  vmi  «. 

•  «ad  4. 

1 

1. 

•J,7     1  9,21 
10.0     !  9,25 

9,49 

_ 

-  0,Ö1 

—  0,30 

—  0,75 

2. 

9,25 

—  0,75 

— 

3. 

9.7 

9,61 

9,64 

~  0,11 

—  0,24 

— 

.4. 

JK6 

9.9 

— 

^  o.n 

— 

5. 

9,4 

9,ül 
9,61 

9,54 

-  ,  +  0,21 

-  1  +  0.11 

+  0,14 

— 

6. 

9.6 

9,30 

-  0,2 

7. 

s.7 

8,6 

+  0,8 

+  0,3 

ä 
n. 

".».2 

9,8 

10,2 

-f  0,6 

+  .1 

9. 

9,:^ 
8,9 

9,23 

0,38 

-  0,18 

—  0,18 

lOi 

9,6 

9,3 

-  0,7 

- 

0,4 

11. 

9.0 

9,38 

9.2 

-f  0,38 

+  0,2 

12. 

9,6 

9,6 

10,0 

0 

+  0,6 

18. 

8,9  ■ 

8,9 

8,9     1  0 

- 

0 

14. 

9,2 

9,7 

10,0 

-f  0,5 

+  0,8 

15. 

9,0 

8,7 

8.«; 

— 

-  0,1 

-  0.4 

16. 

8,3 

7,81 

7,81 

—  0,3 

—  0,51 

17. 

9,3  , 

9,21 

8,96 

- 

—  0,11 

—  0,34 

18. 

S.7 

8,4 

H,0 

-  0,3 

—  0,1 

19. 

10,0  , 

1Ö,0  1 

18,0 

0 

0 

- 

Da  der  Wein  meist  Kohlensäure  in  Lösung  enthält,  so  wurde 
dieselbe  durch  eine  geringe  Quantität  gelöschten  Kalkes  entfernt. 

Es  hat  sich  iihrifxons  bei  nicincn  Vorsiiclicn  luTans'rc.stclIt.  dass 
schon  das  Schütteln  der  zu  untersuchenden  Weine  in  einem  geräu- 
migen Kolben  diesen  Fehler  ziemlich  vermeiden  fösst. 

Die  letzte  Methode,  die  ich  jirüfte.  ist  endlich  die  von  Arthur^) 
vorge.schla^'ene.  Sie  gründet  sich  auf  die  Adhäsion  von  Alkohol- 
Miscliungen  in  Capillarröhren.  Diese  Adhäsion  soll  um  so  grösser 
sein,  je  reicher  eine  Mischung  an  Alkohol  ist. 

Der  Apparat,  welchem  dieses  Prinrip  zur  (iruiidlage  dient,  ist 
unter  dem  Namen  Liquometer  bekannt  und  von  ^lusculus  iu  Paris 
construiit.  Derselbe  scheint  jedoch  die  anderen  Bestandtheile,  welche 
im  Wehl  in  venchiedenen  Quantitäten  vorhanden  sind  und  nothwen- 
dig  ebenfalls  die  Adhäsion  an  Glas  beebflussen  müssen,  ganz  unbe- 
rücksichtigt ^ndassen  2u  haben.  Die  folgende  Tahelle  (s.  Tabelle  9) 
liefert  wohl  den  schlagendsten  Beweis,  welche  unbrauchbaren  Resultate  • 
dieses  Instrument  zur  Untersuchung  von  Wein  auf  dessen  Alkoliol- 
gehalt  giebt.  Für  reine  Mischungen  von  Alkohol  und  Wasser  mögen 
dieselben  vielleicht  besser  zu  gebrauchen  sein. 


>)  Journal  de  VitiGultore  Lesourd  1866.  Maumene  Travail  des  vins. 
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Tabelle  9. 


Kro. 
Am  Weine«. 


Volun 
Pro«Mit«  «Q 


Liquometer- 
MQgabe. 


Difteau. 


11. 
12. 
15. 

1  r,. 
17. 
18. 


1. 
2. 


9,7 
10,0 
9,7 
0,6 
9,4 

!1,2 
9,3 
8,9 
0,«0 
9,6 
9,0 
8.3 


15 
15 
14 
17 
15 
15 
12 
11 
14 
15 
15 
15 
14 
15 
16 


+  6,3 
-f  5,0 


H.7 


Ani  Schliis.se  dieser  Arl>eit  imis><  ii  Ii  noch  in  aller  Kürze  über 
die  Methoden  der  An;ilv>e  sprechen,  welche  hei  den  Bestimmungen 
der  übrigen  Bestandtheile  des  ,\Veine.s  zur  Anwendung  kamen  und 
deren  Resultate  in  den  Tabellen  1  und  2  zusamnienge.stellt  sind. 

1)  Das  Glycerin  wurde  nach  der  Methode  von  Pasteur  \)  be- 
stimmt: 100  C.  C.  Wein  wurden  bis  auf  ^/s  bei  40**  im  Trocken- 
flchranke  abgedampft,  mit  gelöschtem  Kalk  die  Damnen  neutralisirt, 

,dami  Thierkohle  zugesetzt,  und  bei  40 znr  Trockne  gebracht. 

Das  so  erhaltene  Pulver  wurde  mit  einer  Mi.schuiig  von  gleichen 
Theilen  Alkohol  und  Aether  erschöpft  und  die  Lösung  von  Glycerin 
anfangs  bei  gewöhnlicher  Zimmertemperatur  in  freier  Luft  abge- 
dampft, sjKiter  unter  die  (Jlocke  einer  Lul"ti)iiiiipe  gebracbti  und,  bis 
kein  Gewichtsverlust  mehr  stattgefunden,  gewogen. 

2)  Die  Bernstein  säure  wurde  nach  der  von  Pasteur-)  an- 
gegebenen Funnel  aus  dem  Glyceringehalte  berechnet,  und  zwar  wur- 
den auf  3,5  gr.  Glycerin  0.7  gr.  Bei-nsteinsiiure  angenommen. 

3)  Zur  Bestimnumg  der  Asche  wunh'n  HO  C.  C.  "Wein  in  einer 
kleinen  Meissner  Schale  mit  flachem  Boden  bis  zum  Trocknen  ab- 
gedampft und  dann  bei  gelindem  Feuer  eingeäschert,  wobei  die  ge- 
ringe Menge  zurückgebliebener  Trockensubstanz,  welche  auf  (tem 
Boden  der  Schale  in  ganz  dünner  Schicht  ausgebreitet,  der  Atmo- 
sphäre eine  grosse  Oberfläche  darbietet  und  deshalb  lenht  und  hei 
niedriger  Temperatur  verbrennt. 


')  Mt'moire  sur  la  ferraeutation  alcoolique.  Aunal.  de  Ckim.  et  de  Pbj- 
Biqne.  T.  XVin.  1860. 

*)  Ladrey  Revue  viticole  4^  ann^e  1862.  p.  144.  D^termliiAtion  de  U 
^yoerine  et  de  racide  socdniqne  par  Pastenr. 
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4)  Die  80  erhaltene  Asche  wurde  mit  Sali>eter8äure  bebandelt, 

aus  der  Lösung  die  Phosphors&ure  mit  molybdänsaurem  Ammo- 
niak gefallt  und  als  phosphorsaure  Ammoniak -Magnesia  bestimmt. 

'))  Der  Weinstein  wurde  nach  der  Angal>e  von  Berthelot  und 
Fleurieu-)  bestimmt.  Zu  diesem  Zwecke  wurden  10  CC.  Wein  mit 
20  CC.  einer  Misrliun^  von  L'loiclKMi  Theilen  Alkohol  und  Acther 
versetzt  und  in  tincm  gut  zugekorkten  Kolben  4<S  Stunden  lang 
ruhig  liingestcllt.  Nach  dieser  Zeit  wurde  die  Flüssigkeit  decantiit 
und  durch  ein  möglichst  kleines  Filter  abgegosseu,  dann  sorgfältig 
mit  der  ätherischen  Mischung  ausgewaschen,  das  Filter  wieder  in 
den  Kolben  gebracht,  in  dem  sich  der  Niederschlag  befand,  mit 
Wasser  gekocht  und  mit  &ner  L5sang  von  Aetznatron  titrirt.  1  GC. 
dieser  Lösung  entsprach  0,001529  Weinstein.  Zu  der  gefundt  non 
Zahl  wurden  endlich  noch  0,2  gr.  für  je  1000  CC.  des  Weines  hin- 
zuaddirt,  um  den  von  Berthelot  und  Fleurieu  nachgewiesenen  Ver- 
lust von  nicht  ausgefälltem  Weinstein  zu  corrigiren. 

(5)  Zur  Bestinnnung  der  Tro<-ken Substanz  wurden  jo  .5  CC. 
Wein  in  einer  Meissner  rorzcUanscliale  mit  flachem  Boden  abge- 
dampft, bei  lüO"  C.  circa  5  Stunden  lang  getrocknet  und  dann  24 
Stunden  unter  die  Luftpumpe  gestellt  Bei  Anwendung  so  kleiner 
(^mntitäten  von  Wein  geht  nach  Btehamp')  das  Trocknen  sehr  rasch 
YOn  Statten  und  die  R^ultate  der  Bestimmung,  die  ich  zur  €otttrole 
je  zweimal  wiederholte,  sind  benähe  alle  \äi  auf  die  dritte  Dezi- 
male genau. 

7)  Zur  Bestimmung  der  freien  Säure  wurden  10  CC.  mit  Na- 
tronlauge, (leren  Titre  so  gestellt  war,  das  1  CC.  derselben  0,00572 
Weinsäure  «'utsprach,  titrirt. 

Bei  rothen  Weinen  wurde  als  Indicator  ein  sehr  enii»tiu(lliches 
Lacmusi)apier  gebraucht,  da  sich  gezeigt  hat,  das6  nach  dem  Ent- 
färben durch  Thierkohle,  welche  sehr  schwer  vollständig  rein  her* 
auBtellen  ist,  immer  ein  zu  niederer  Gehalt  an  Säure  resnlturte. 


>)  Anual.  de  Chiui.  et  de  Phys.  1865.  p.  177. 
')  Le^onB  Bur  la  fementatioa  vineuse. 
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Nachalimenswerthe  österreicMsclie  Bemüliiuigeii 
fOr  die  Hebung  der  Wem-Ansfnhr. 

You  A.  £mmiDghau8. 

Starkes  and  vielseitiges  Angebot  von  solchen  G^ussmittdn,  | 
wdclie  zonächst  nur  von  einem  verhältnissnülssig  kleinen  Thdle  der  i 
Bevolkemng  eines  Wirthschaltsgelnetes  begehrt  werd«i,  die  aber 
einen  immer  grSsseren  und  grösseren  Abnehmerkreis  sich  zu  eroben  | 
Aussicht  haben,  muss  nicht  nur  den  Kunden,  sondern  auch  den  con- 
currirenden  Anbietern  selbst  erwünscht  sein.    Wenn  es  auch  ühHch 
ist,  verständig  ist  es  nitlit,  <lass  gerade  im  Weinhandel  jeder  Con- 
current  seine  Mitconcurrenten   als  seine  (Gegner  ansieht.  Jeder 
Groschen,  den  der  letztere  für  anständige  und  wirksame  Keclame 
verwendet,  hilft  auch  dem  ersteren  den  Boden  bereiten;  jede  Mühe, 
die  der  letztere  es  sich  kosten  lässt,  seinen  Artikel  gesucht  zu  machen,  \ 
ist  auch  f&r  den  Artikel  des  a:8teren  mit  aufgewendet.   Wo  der 
regelmfissige  Genuss  von  Wein,  wie  in  allen  nicht  wdnjbautreiben- 
den  Gegenden,  noch  zur  Zeit  zu  den  Gewohnheiten  nur  der  Wolil- 
habendsten  gehört,  gilt  ^  die  Vorliebe  für  dieses  Genussmittel  ül)er- 
haupt  erst  in  immer  weiteren  Kreisen  zu  wecken,  und  zu  dem  Ende 
thut  bis  zu  einem  gewissen  Grade  sogar  jede  Sorte  dieselben  Dienste 
wie  die  andere,  so  dass  selbst  Verkäufer  verscbie<lener  Sorten  als  , 
Concurrenten  nicht  (I(*t:ner,  sondern  gegenseitig  einander  Helfers-  | 
helfer  sind.    Wo  einmal  der  Weingenuss  überliauiit  Eingang  gefim-  i 
den  hat,  wird  es  dem  Verkäufer  jeder  neuen  Sorte  leichter  werden,  ' 
'  auch  dieser  Sorte  —  sei  es,  dass  sie  den  Vorzug  mässigeren  Frei-  j 
ses  bei  gleicher,  oder  selbst  geringerer  QuaUüU;,  oder  die  qualitativen 
Vorzüge,  welche  schon  die  bereits  emgeführte  Sorte  auszeichneten, 
in  höherem  Maasse  besitzt,  als  diess  —  Eingang  zu  verschaflfen. 
Wäre  es  beispielsweise  dem  Moselwein  gelungen,  in  Schlesien  einen  | 
grossen  Kreis  von  Abnehmern  sich  zu  erobern,  so  wäre  damit  auch 
dem  Markgrätier  Hause  die  Mühe  der  Einfülirung  seines  Gewächses  , 
wesentlich  erleichtert,  und  hät}«  die  üaniUhrung  der  einen  und  der 
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anderen  Sorte,  theils  in  den^nämlidieD,  theils  in  yerschiedenen  Kun- 
denkreisen, nur  Uberhaupt  erst  das  Kontingent  der  Weinconsunion- 
ten  in  Schlesien  erheblich  verstärkt,  so  wären  dadurch  endlich  aucii 
noch  für  das  (iewächs  von  Leitineritz  und  Melnik,  von  Weisskirchon 
und  Pest,  j.i  für  das  Gewächs  des  Rheinpiues  und  IUir;^uiids  die 
Chancen  kcineswef^s  ini<;ünstif;er,  sondern  viehnehr  gün>ti^'er  ;,f('\vor- 
den,  als  vorher.  Denn,  wo  einmal  mit  Vorliebe  Wein  getrunken, 
wird,  individualisirt  sich  der  Geschmack  in  dem  Maasse,  als  ihm 
Gelegenheit  gegeben  wird,  die  Verschiedenheiten  der  Sorten  kennen 
zu  lernen  und  bald  fühlen  Händler  und  Wirthe  das  Bedttrfniss,  ihr 
Assortiment  mannigfaltiger  zu  gestalten,  werden  aber  auch  Privat- 
keller  rekihlicher  {Uisortirt. 

Diess  ist  der  Grund,  warum  Erleichterungen  der  fremden  Con- 
cnrrenz  in  der  Form,  z.  B.  von  Zollermässigungen,  wenn  sie  auch 
vor  ihrem  Eintritt  aiifs  Heftitrste  bekämpft  wurden,  nachher  von 
den  an^^eblicli  gefährdeten  Betlieiliijten  niclit  nur  geduldig  ertragen, 
sondeni  als 'ein  Mittel  zur  Förderung  ihrer  eigenen  Inteiessen  be- 
grüsst  werden.  Jeder  der  letzten  beiden  Zollermässigungeu.  welche 
der  Wein  im  Tarif  des  deutschen  Zollvereins  erfahren  hat,  sah  man 
in  den  Bebbau -Gegenden  dieses  Gebietes  mit  bangen  Besorgnissoi 
entgegen,  und  nachmals  hörten  wir  gerade  aus  solchen  Gegenden 
constatiren,  dass  zwar  in  Folge  der  EnnSssigungen  fremde  Weine 
stärker,  als  früher,  importiH  worden  seien,  der  Konsum  des  inlän- 
dischen Gewächses  aber  nicht  minder  zugenommen  habe.  Und  die 
intelligenteren  österreichischen  \Vein])roducenten  sprechen  sich  schon 
heute  ganz  unverhohlen  daliin  aus.  dass  von  einer  gänzlichen  Be- 
seitigung des  österreichischen  Wein-Eiiigang.szolles  eher  eine  Ver- 
mehrung, als  eine  Schinäleruug  des  Nutzens  der  inländischen  Tro- 
ducenten  zu  erwarten  sei.  — 

Mit  diesem  Hinweis  auf  den  grossen  Vortheil  emer  "vielseitigeu 
Goncurrenz  im  Weinhandel  soll  aber  selbstverständlich  nicht  gesagt 
sein,  dass  es  gleurhgttltig  sei,  ob  man  früher  oder  später  sich  be- 
mühe, für  das  eigene  Gewächs  n(  ue  Märkte  zu  gewinnen,  oder  gar, 
dass  es  sich  rechtfertige,  auf  den  Märkten,  die  man  zu  erobern  be- 
absichtigt, zuei-st  die  C'oncurrenten  sich  festsetzen  zu  lassen.  Die 
Priorität  verliert  dadurch  nicht  an  Werth,  dass  sie  auch  den  Kach- 
kommenden den  Boden  geebnet  hat. 

Man  wird  im  Gegentheil  namentlich  deutschen  Weini)roducen- 
ten  und  denen  insl^esondere,  deren  Produkt,  obwohl  den  günstigsten 
Gegenden  der  Weinbauzone  entstammend,  doch  auf  dem  Weltmarkt 
noch  wenig  gesucht  und  wenig  bekannt  ist,  nicht  «bringend  genug 
raüien  kennen,  eben  jetzt,  wo  sieh  in  den  Weinzoll -Tarifen  der 
europäischen  Staaten  so  grosse  Wandlungen  theils  eben  vollzogen 
haben,  theils  vorausaichUich  denmächst  vollziehen  werden  —  in  Eng- 
land ist  von  den  vereinigten  Handelskammern  vor  Kurzem  eine  leb- 
hafte Agitation  zu  Gunsten  einer  Zollreduktion  wenigstens  für  die 
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alkoholreicheren  Weine  ins  Werk  gesetzt  worden  — ,  Alles  zu  ver- 
suchen, um  ihrem  Erzeujiniss  einen  mörrlichst  grossen  und  sicheren 
Absatz  zu  verschaffen.  Man  wird  ihnen  handgreiflich  ])e\v('i>en 
miisst'n,  ciass  die  Vernachlässigung  der  merkantilen  Seite  ilircs  (ie- 
scliiiftes  nicht  minder  schwer  sich  rächt,  als  der  Schlendrian  in  der 
Technik;  daSvS,  wie  ohne  technische  Fortschiitte  auf  merkantile  Er- 
folge nicht  gerechnet  werden  darf,  so  auch  merkantile  Erfolge  an-.  I 
dererseits  wieder  der  Technik  des  Weinbaugewerbes  Anregung  und  ' 
Vorschub  zu  den  erforderlichen  Verbessefangen  bieten. 

Sehr  lehrreiche  Winke  in  Betreff  dessen,  was  zur  Förderung 
des  Absatzes  unserer  Weine,  namentlich  auf  fernen  Märkten,  uner- 
lässlich  ist,  enthält  eine  bereits  im  Jahre  isüs  von  der  K.  K  Land- 
wirthschaftsLresellschaft  zu  Wien  herausgegebene  Schrift,  betitelt: 
„Zur  Fra;,^e  des  österreichischen  Weinexportes"  (Wien,  ^ 
Wilh.  Hiaiuniiller).  Wenn  wir  es  unternehmen,  unseren  Lesern  von 
dem  Inhalte  dieser  Schrift  wenigstens  Einiges  vorzuführen,  so  ge- 
schieht diess  in  der  Hoffnung,  dass  ähnliche  Untei^suthungen,  wie 
sie  in  Oesterreich  derselben  vorausgegangen  sind,  auch  bei  uns  dem- 
ni&chst  angestellt  und  dass  die  Resultate  sokher  Unterauchungen 
auch  bei  uns  in  gleich  instructiver  Form  yeröflfentlicht  werden 
möchten. 

In  der  Einleitung  zu  dieser  Schrift  finden  wir  zuvörderst  in- 
teressante statistische  Antraben  über  die  österreichisclie  Wein  pro-  , 
duction.  Dieselbe  wird  auf  30  Millionen  Eimer  (1  üsterr.  Eimer 
—  0J)(\(\  Hektoliter^  in  einem  beiläutigen  Werthe  von  130  Millionen 
(iulden  ö.  W.  geschätzt  und  nimmt  etwa  1,044, (»1  Joch  (1  Joch  = 
57,6  Ar.),  oder  l,12®/o  der  productiven  Bodeniiäche  der  Monarchie 
in  Anspruch.  Sämmtliche  Provinzen,  mit  Ausnahme  von  Schlesien, 
sind  an  dieser  Production  betheiligt,  am  stärksten  ttberhiuipt  Ungarn  | 
(504,776  Joch  Reblsnd),  am  stärksten  mit  Rücksicht  auf  das  Vcr- 
hältniss  zwischen  Gesamrnttläche  und  Rebland:  Dalmatien,  wo  501,8 
Joch  Kebland  auf  die  Quadrat-Meile  kommen. 

Ks  folgen  dann  Bemerkungen  über  die  grossen  Verschieden- 
heiten des  A  n  bau- Verfall  re  n  s  und  der  He  träge.  Hier  wer- 
den die  lieben  an  die  auf  den  Feldern  l)efindlichen  IJäume  ^'cpHanzt, 
dort  findet  man  Kebgärten  mit  12000  Kebstdcken  auf  dem  .loch; 
in  der  einen  Gegend  ist  der  Ertrag  ein  kaum  nennenswerther,  in 
der  andern*  steigt  derselbe  bis  zu  ausserordentlichen  Massen;  als 
Durchschnitts-Ertrag  ist  ein  solcher  von  28  Eimern  per  Joch  ange-  I 
nommen.  Sehr  verschieden  sind  auch  die  Preise.  Als  Durch- 
schnittspreis,für  3 — 10  Monate  alten  Wein  (im  Keller)  sind  4,30  fl. 
pro  Eimer  angenommen;  dagegen  giebt  es  Sorten,  die  70-— 80  fl. 
kosten. 

Als  edlere,  für  den  Export  bereitungsfähige  Weine 
sind  vier  P»öhmische.  dici  liukowinische,  dreizehn  kroatische  und 
slawonische,  sechs  l^almatinische,  acht  Kärntner  und  Kraiuer,  fünf  ! 
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küstenländische,  acht  Miihrischc.  npunzcliii  Niederösterreichische 
zwölf  sicbcnbürjrischp ,  fünfzehn  Stciiischo,  siebzehn  Tiroler  und 
Vorarlberger,  iimfuoddrei^g  Uugaribche  Surteu  namentUcii  aui- 
geführt. 

Aus  den  Bemerkungen  über  den  auswärtigen  österreichischen 
Weinhandel  ersehen  wir,  dass  die  Weinausfuhr  nur  einen  sehr 
geringen  Procentsatz  der  inländischen  Kreszenz  in  Anspruch  idmmt. 
Es  wurden  ausgeführt: 

Im  Jahre  1866:  4933  Ctnr.  in  Flaschen  u.  Krüzen  zu  73395  fl. 

2117S5    „     „  Fässern  tt.  Schläuchen  ZU  1,694,280  fl. 
Im  Jahre  1867  :  7805    „     „  Flaschen  und  Krügen, 

2<l()ll7  .  lTiS'«iern  und  Schläuchen. 

Unter  den  (Jebietm.  welche  ö>tern'i('bi<cbe  Weine  lieziehcn, 
nehmen  bei  Flaschenweinen  Sachsen  und  SiidiU  utscbland ,  hei  FaSvS- 
weinen  Triest,  Süddeutschlaud  und  l'reussen  ihe  ersten  Stellen  ein. 
Inde^  sind,  aus  erklärlichen  Gründen,  die  schliesslichen  Endpuniae 
des  dsterr.  Wein-Exportes  mit  voller  Genauigkeit  nicht  anzugeben. 
Was  z.  B.  als  nach  Triest  aus^^^^führt  gilt,  passirt  natürlich  dies^ 
Platz  grösstentheils  nur  als  Zwischenhandelsplatz. 

Unter  neun  zwischen  18.')4  und  isii7  liegenden  Jahren,  für 
welche  die  Angaben  beschatft  sind,  sind  sDlche  (z.  B.  1867),  in  denen 
die  Österreich.  Wein- Einfuhr  nur  einen  sehr  genügen  Betrag 
(71,758  Ctnr.)  erreicht  und  solche  (1n:,7  und  l.säfSj.  in  denen  sie 
ini  Verhältniss  zur  Ausfuhr  sehr  beträchtlich  ist  (070,78  und 
992,775  Ctnr.) 

Die  Ausfuhr  zeigt  im  Allgeniciueu  eine  Tendenz  zum  Steigen, 
umtk  auch  die  letzten  Jahre  der  Reihe,  für  welche  die  Angaben 
vorliegen,  nicht  die  ausfahrreichsten  sind  (1866  und  1867:  216,718  , 
und  bezgl.  274014  Ctnr.;  dagegen  1864  und '1865:  304,670  und  ' 
hezgl.  319,753  Ctnr.) 

Ith  Ganzen  gelangt  höchstens  1  *^  o  der  ganzen  Kreszens  zur 
Ausfuiir  und  dieser  Hetrag  wird  (Uirch  die  Eiidnlir  (freilich  meist 
viel  theurerer  Weine)  der  Quantität  nach  beinahe  vollständig  wieder 
gedeckt. 

Im  Ganzen  genommen  ist  eine  fortschreitende  Einschränkung 
des  Rebbaues  bemerkbar;  in  Niederö>terreicb  z.  15.  sind  jetzt  un- 
gefähr 17000  Joch  weniger  mit  Reben  beptianzt,  als  vor  etwa  zwan- 
zig Jahren. 

Man  führt  diese  in  der  That  tramige  Erscheinung  besonders 
auf  die  fehlerhafte  Methmle  der  inländischen,  Weinbesteurung  und 
Steuererhebung  zurück.  Flaschenwein«»  müssen,  auch  wenn  sie  zum 
Export  bestimmt  sind,  die  inliindisclie  Verzehrungssteuer  tragen; 
sie  werden  bei  inländisclicni ,  mehrfachem  llandweclisel  unter  Um- 
ständen dieser  r>est«'nei  ung  sd^ar  melireie  Male  unter/.c^en.  Es  ist 
vielfachen  Bemuluingen  der  luteresbcnteu  bisher  nicht  gelungen,  diese 
Missstände  zu  beseitigen.  . 
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Aber  die  VcrfassiT  unserer  Sclirift  weisen  noch  auf  andere  Ur- 
sachen der  bedauerliclieii  Kinsrhränkunp  des  Ueltl)aues  und  des  nicht 
genügenden  Wachsthums  den  Export-Quantums  hin.  Sie  rügen  die 
nicht  rationelle  Behandlung  der  Rebe  und  des  Mostes  — 
einen  Uebelstand,  den  man  freilich  jetzt  durch  verschiedene  zweck- 
mässige Unternehmungen  f  wie  z.  B.  die  Gründung  von  Weinbau- 
schulen, zu  beseitiijen  suche  sie  beklagen  die  Höhe  der  Fracht- 
kosten und  die  vielfach  noch  durchaus  unzweckmässige  und  rück- 
siclitslose  Hehüiidhinii  (h's  Weines  während  des  Transportes.  l>eson- 
ders  auch  auf  inlandiscluMi  lialinen:  sie  werfen  endlich  ihren  I^ands- 
leuteii  v(U".  dass  sie  sicli  auf  freuKh'u  Märkten  den  dorti«j;eu 
Bedürfnissen  zu  wenii;  anbeiiuenien.  der  Concurrenz  nicht 
durch  gleich  coulante  liedienuug  die  Spitze  zu  bieten  wis-sen,  und 
dass  sie  zu  wenig  Unternekmuugsgeist  bethätigen. 

Alle  diese  Rügen  werden  thatsächlich  begründet.  Zweckmässige 
Vorschläge  zur  B^itigung  der  gorägten  Mängel  werden  nkht  ge- 
spart. Grosses  Gewicht  legt  die  Denkschrift  —  und  das  ist  es, 
was  uns  an  dieser  Stelle  besondei*s  interessirt  —  auf  die  Reform 
der  jetzt  üblichen  Methode  des  Weinhandels-Betriebs.  Die  Ver- 
fasser sprechen  sich  entschieden  für  die  l^eunündun^'  ^'rosser  Handels- 
«iesellschaften  aus.  welche  zuvörderst  den  s])ecihschen  Bedarf  der 
verschie(h'uen  Handelsplätze  sordalti^^  zu  ermitteln  und  dann  dort 
Depots  von  den  diesen»  Bedarf  entsi)re(;hendeu  .^urten  zu  en  ichten 
hätten.  Auf  dem  Transport  nacli  dem  Depot  muss  der  Wein  vor 
allem  Verderb  sorgfaltig  bewahrt,  im  Depot  selbst  für  sachverstän- 
dige Behandlung  gesorgt  werden;  beun  Verkauf  vom  Depot  muss 
man  sich  in  allen  Stücken  nach  den  Wünschen  des  Publikums  rich- 
ten und  in  dieser  Beziehung  bestrebt  sein,  der  Concurrenz  niemals 
die  Vorhand  zu  lassen. 

Tni  THHi  den  Exporteurs  einen  ersten  Anhalt  zu  bieten  für  die 
Erkennt iiiss  des  sjjezitischeu  Bi'darfs  der  verschiedenen  Märkte,  stellt 
die  Denkschrift  die  Berichte  über  die  Verhältnisse  des  WCinliandels 
übersichtlich  zusannnen,  welche  auf  Ersuchen  der  (ieneralversannu- 
lung  der  Wiener  Landwirt hschafts- Gesellschaft  von  den  österreichi- 
schen Konsulaten  derjenigen  Handeteplätze  extrahirt  worden  smd, 
in  denen  dsterreichische  Weine  Aussidit  auf  Absatz  haben. 

Diese  Zusammenstellnng  bildet  den  zweiten  und  Haupt- 
Theil  der  Schrift. 

Dann  io\iit  noch  in  einem  Anhange  1.  eine  Uebei^sicht  über 
Oesterreichs  Weinhandel  i.  .1.  l.s(;<;  nach  Grenzen  und  Zollämtern, 
2.  eine  Uebersicht  der  Zollsätze  für  Wein  im  Auslande  per  Wiener 
Eimer,  eine  Tabelle  der  Erachtsätze  für  Wein  nach  den  bedeu- 
tenderen Handelsplätzen  per  Wiener  Eimer,  4.  eine  Tabelle  mit  den 

*)  Vergleiche  auch  den  Aufsatz:  „Was  geschieht  in  Oesterreich  tür  dea 
Weinbaa?*^  auf  8.  248  ff.  1.  Bd.  2.  u.  8.  Heft  der  Annalen  flür  Oenologie. 
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Resultaten  der  Analyse  einer  sehr  grossen  Zahl  üsterriMchisj  her 
Weinsorten  auf  Alkohol-,  Extnict-  unil  8äure-(iehalt,  5.  eine  Uel)er- 
sicht  des  Wein-Imports  der  Ver.  Staaten  von  Nordamerika  und  end- 
lich 6.  zwei  Karten,  von  denen  die  eine  die  Wege  und  Massen  des 
oBferreichischen  Wein-Exportes,  die  andere  aber  die  Vertheilung  des 
Bebbaues  über  die  Monarchie  gut  veranschaulicht. 

Jede  dieser  Anlagen  ist  werthvoll  in  ihrer  Art.  Es  kann  jedoch 
nicht  unsere  Aufgabe  sein,  ihren  Inhalt  näher  zu  analysiren.  Die 
Tabelle  sub  4  wird  vielleicht  in  den  Annalen  noch  mehrfach  Er- 
wähnung tinden. 

.Für  unseren  Zweck  bihhMi  die  Konsularberichte  neben  der 
Einlcituu';  «Icn  wichtigsten  Theil  der  Sciirift.  Für  diese  Berichte 
uehuieu  wir  daher  die  Aufmerksamkeit  der  Leser  noch  auf  einen 
Augenblick  in  Anspruch. 

~  Besonderes  Interesse  verdienen  die  englischen  Berichte,  er- 
stattet von  den  Consulaten  in  Liverpool,  Caiäff  und  London.  Qross- 
britannien  hat  bekanntlich  mit  seinen  WVin  Z<»11- System  und  Tarif 
in  diesem  Jahrhundert  vielfach  gewechselt.  Einen  erheblichen,  und 
zwar  günstigen.  Einfluss  auf  die  Wein-Consmntion  hat  erst  das  von 
(fladstone  inaugirirte  System  der  Zollbemessung  nach  dem  Alkohol- 
gehalt {der  nacli  Syke"s  Hydrometer  gemessen  wird)  ausgeiil)t.  Seit 
dem  0.  Mai  iMWi  bestellen  drei  Zollsätze  für  Wein  —  eiuerU'i  ob 
in  Flaschen  oder  in  Gebinden  eingeführt  — .  nändich  1  sh.  für 
Weine  von  bis  26  ^  2  sh.  5  d.  für  Weine  von  bis  42<>,  und  3  d. 
Zuschlag  für  jeden  Grad  über  42^  pr.  Gallone  (1  Gallone  «  4,54 
Liter).   Die  britische  Einfuhr  beziffert  sich  in  den  Jahren 

1865  18ri(i  1865 

auf  (lallonen: 
Rothwein    6.80H.r)2s    7,2i»0,67.s  6.740.129 
Weisswein  7.4(;(;.J24    s. 0:50.851  8,693,457 

Sie  betrug  zusammen  in  den  Jahren 

1Ö31  1841     -     1H51  1859 

auf  Gallonen: 
nur  6,212,264    6,184,960    0,280,653  7,263,046. 

Nicht  in  gleichem  Verhältnisse  wie  die  Einfuhr-Quantitäten  sind 
aber  die  Einfuhrwert  he  gestiegen.  Der  Einfuhrwerth  bewegt  sich 
während  der  Jahre  von  1857  bis  1867  immer  zwischen  2,04  und 
5,00  Millionen,  keineswegs  aber  so,  dass  vr  etwa  in  dieser  Jahren- 
leihe  von  jenen  bis  auf  (liese  ZitTem  sich  erhoben  hätte. 

Die  Durchschnittspreise  der  Weine  aller  Art.  und  Provenienz 
haben  in  Folge  der  stattgeliai)ten  ZollnMluctionen  abgenommen  — 
ein  deutlicher  Beweis,  dass  der  englische  Markt  an  sich  billigeren 
Sorten  keineswegs  unzugänglich  ist.  Freilich  zunächst  dominiren 
dort  noch  die  schwereren  und  theureren  Sorten:  Spanische  und  por- 
tugiesische, Gap-  und  die  besseren  französischen  Weine;  aber  theils 
stogt  der  Kcmsum  der  unter  42®  haltenden  Weine  dieser  Provenienz. 
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von  Jahr  zu  Jahr,  theils  wird  auch  von  anderen,  sowohl  gleichhal- 
tigen,  als  alkoholärmeren  Weinen,  namentlich  seit  1866,  ein  immer 
wachsendes  Quantum  eingeführt. 

Zur  Zeit  sind  in  Grossbritannien  die  beliebtesten,  oder  vielmehr 

die  verkäuflichsten  Sorten  di«'jenigen,  welche  über  26  bis  42^  Alko- 
hol nach  Sykes  enthalten.  Diejenigen  Producenten  in  DentschUind, 
welche  nicht  schon  regelmässig  nacli  Grossbritannien  exportiren,  aber 
den  dortiucii  Markt  versuchen  wollen,  werden  diese  Thatsache  vor- 
züglich iieriicksichtigen  müssen.  Es  ist  uns  nicht  bekannt,  welche 
z.  l\.  siiddentsclie  Sorten  mit  liückbicht  iiierauf  deu  \  ei-buch  zunächst 
wagen  können.  ^)  ^ 

Der  Bericht  des  Liverpooler  Konsulats  spricht  sich  eingehend 
Uber  die  Methoden,  aus,  wie  die  englischen  Nationalweine,  Portwein 
und  Sherry,  für  den  englischen  Gaumen  zurecht  gemacht  werden; 
daraus  wirid  dann  der  Schluss  gezogen,  dass  es,  zunächst  wenigstens, 
unerlässlich  sei,  Weinen,  die  man  für  den  Export  nacli  England 
bestimmt,  wenn  sie  nicht  von  Haus  aus  die  Eigenschaften  iiaben, 
welche  dei"  Engländer  für  die  vorzüglichsten  Eigenscbalti  ii  eines 
guten  Weines  iiält,  diese  venneintlichen  Vorzüge  künstlicii  anzu- 
fabiiciren,  was  nian  dann  tVeilicli  wohl  am  besten  erst  auf  dem  eng- 
lischen Boden  sellist  bewerkstelligen  wüide. 

Anlangend  leichtere  Sorten,  so  sind  Koth weine  beliebter  als 
Weissweine.  Als  Concurrenten  der  deutsehen  und  iSsterreichischea 
Rothweine  werden  verschiedene  franziisische  Sorten  im  Preise  von 
8—75  Pfd.  Sterl.  pej  46  Gallonen  (=  3^<»/is  Wiener  Eimer  » 
2,108  Hektoliter)  namhaft  gemacht;  als  Weissweine,  welche  in  Eng- 
land bereits  einigermaassen  eingebürgert  sei(>n,  nennt  der  Ddidit 
•  den»  „Hock"  (Ilheinwein)  im  Preise  von  s  l)is  (10  l'td.  Sterl.,  Mosel- 
weine im  Preise  von  s  -  :»()  l*f<l.  Sterl.  pr.  4(i  (ialloncn  und  den 
Champagner  im  Preise  von  1—2  Pfd.  Sterl.  16  sh.  per  Dutzend 
yiaschen. 

Der  Bericht  enthält  .sehr  beachtenswert  he  Bemerkungen  über 
die  Vorurtheile,  welche  den  englischen  Weinconsum  zur  Zeit  noch 
charakterisiren.  Diese  Vorurtheile,  denen  zu  Folge  als  gute  Weine 
nur  solche,  welche  entweder  fUr  Port  oder  Sherry,  oder  nHock*  oder 
Ciaret  ausgegeben  werden  können,  gelten,  erschweren  den  Eingang 
neuer.  w(Mm  auch  nach  unserem  Geschmack  ausgezeiclmeter  und 
reingehaltener  Weine  ungemein.  Indess  sei  es  bei  solchen  Schwie- 
rigkeiten iinuHMliin  ni<  ht  treriiig  anzuschlagen,  da.ss  sich  der  Iniport 
österreicliisciiiT  Weine  bcn  it.s  iui  .lahre  isni;  auf  sooo  Himer  be- 
laufen h;>t)e.  Wolle  man  eine  >tarke  Vennein  ung  dieses  Quantums 
herbeiführen,  so  müsse  man  mit  allen  Mittehi  der  Ueclame  arbeiten; 
es  sei  wichtig,  nur  haltbare,  vielleicht  s«'i  es  zweckmässig  nur,  etwa 
in  Hamburg,  bearbeitete  Weine  auf  den  englischen  Markt  zu  bringen; 
aber  nicht  wer  wirklich  das  Beste  liefere,  sondern  wer  es  verstehe, 
dem  Engländer  die  Ueberzeugung  beizubringen,  dass  die  angebotene 
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Waare  seinen  Voistellun^en  von  einem  guten  Wein  vollkommen  ent- 
spreche —  der  werde  den  grössten  Absatz  (Mziclcti. 

Man  nuiss  «rcstchon.  dass  diese  Aussicliten  nicht  sehr  verlockend 
für  unsere  Weinproducenten  sind,  welche  eine  Klire  darein  setzen, 
reingehaltene  Weine  auf  den  Markt  zu  bringen,  und  sich  gewöhnt 
haben,  ihre  Abnehmer  nur  da  zn  sm-lien,  wo  die  sjiecitischen  Vor- 
züge ihrer  Sorten  gewürdigt  werden.  Aber  wir  glaiil)en  annehmen 
zu  dürfen,  dass  die  ZoUredaction  von  18G6  es  gestatten  wird,  aucli 
beim  Festhalten  an  solchen  Grundsätzen  altmälig  auch  solchen 
deutschen  Weinen,  die  nicht  für  Port  oder  Sherry,  Hock  oder  Gkmet 
aua^^ben  \s^erden  können,  in  England  Absatz  zu  verschaffen,  und 
sei  e.s  zunächst  auch  nur  Absatz  an  Fremde,  oder  an  Solche,  welche 
nach  kontinentalem  (ieschmack  leben.  Diese  Aussichten  werden 
noch  günstiger  werden,  wenn  die  beabsichtigte  weitere  Zollreduction 
eintritt,  i  ur  deut.sche  Schaumweine  aller  Art  ist  schon  jetzt  der 
englische  Markt  nicht  nngün.stig. 

Aber  —  was  aucli  geschehe:  es  nius.s  |danmässig,  mit  Vorbe- 
dacht und  nnt  reichlichen  Mitteln  in's  Werk  gesetzt  werden.  Ver- 
einzelte, aufs  Gerathewohl  gemachte  Unternehmungen  werden  auf 
diesem  schwierigen  Terrain  schwerlich  je  gewinnbringend  ausfallen.  . 

Der  Bericht  des  Consulates  zu  CardifT  stimmt  in  allen  wesent- 
lichen Punkten  mit  dem  Liverpooler  ük>rein;  nur  eröAiiet  er  öster- 
reichischen, insbesondere  ungarischen.  Weinen  etwas  günstigere  Aus- 
sichten, und  enijitiehlt  er  noch  dringender,  iiir  den  englischen  Markt 
bestinnnte  Weine  jener  Manipulation  zu  unter/ielicn .  welche  die 
Franzosen  ..le  travail  de  rAnglaise-  nennen,  und  weh  he  im  Bericht 
selb.st  beschrieben  wird.  Der  Consul  macht  zwei  Firmen  in  C'arditf 
uud  Bristol  namhaft,  die  .sich  bereit  erklärt  habeu,  sich  die  Ein- 
fiUmmg  österreichischer  Weine  angelegen  sein  zu  lassen.  Auch  hier 
wieder  die  Warnung  vor  veremzelten,  kleinen  Unternehmungen,  und 
der  B^tii,  für  den  Anfang  hohe  Spesen  und  lange  Kredite  nicht  zu 
scheuen,  aber  den  Transport  nach  dem  englischen  Hafen  mtiglichst 
billig  zu  Iteschatfen. 

Fast  noch  günstigere  Aussichten  erötTnet  der  Bericht  d«^  Lon- 
doner Consulats  den  österreichischen,  in^ln'sondere  den  Niedeiöster- 
reichischen  (Vöslauerj  und  Ungar-\\ Cnien.  und  also  auch  den  ;in(leien 
Sorten,  welche  diesen  an  Alkoiiolgehalt  und  sonstigen  Eigenschaften 
gleich  stehen,  in  F^ngland.  Es  wird  hier  gezeigt,  wie  es  schon  jetzt 
an  plaumässigen  und  consequenten  Bemühungen  tüchtiger  Geechäftft- 
leute  —  ein  Herr  Max  Greger  und  F.  Andres,  Londoner  Agent  des 
Vä^auer  Weinproducenten  Schlumberger,  werden  ausdrücklidi  nam- 
haft genmcht  —  gelungen  sei,  und  immer  sicherer  geliuLMu  werde, 
das  englische  Vorurthril  gegen  Alles,  was  sie  als  Inntation  ihres 
Portwein,  Sherry.  Hock  und  Claret  ansehen,  zu  brechen.  Ob  diese 
Handelshäuser  für  ilire  Weine  .,le  tr;ivail  de  TAnglaise"  fUr  nöthig 
halten  —  darüber  erfahren  wir  nichts;  doch  ist  es  bemerken«-  und 
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iui(  lialiiuen.s\vertli,  dass  HeiT  Max  (Ire^^er  seine  L'ii^'arweine  nie  un- 
ter englisiiter,  sondern  unter  ihnT  wahren  Firma  auf  den  Markt  brinjrt. 

Aus  Holland  liegen  Berichte  der  Consulate  zu  Rotterdam  und 
iVmsterdani  vor.  Sie  stimmen  darin  überein.  dass  in  den  Nieder- 
Uuideii  Sstordchische  Weine  noch  sehr  wenig  gekannt  sind  und  zur 
Zeit,  namentlich  wegen  des  sehr  hohen  Weinzolles  (40  il.  pr.  100 
Liter),  kaum  Aussicht  auf  starken  Absatz  haben.  Am  besten  seien 
noch  die  Chancen  für  diejenigen  Sorten,  welche  dem  Hordeaux-Wein 
am  nächsten  kommen.  Die  dem  Geschmack  des  HoUiindei's  ent- 
•^prechenden  Sorten  müssten  zu  niedrigerem  I*reise.  als  die  jetzt  ^\o- 
minirenden  französischen.  aiigelMiten  werden  können:  dann  allenfalls 
sei  auf  Abnahme  zu  km  hiieu.  Al)er  freilicli  ist  der  Holländer  ge- 
wohnt, seinen  franzö-six  lien  Tischwein  um  35 — 45  Holland,  (iulden 
pr.  Anker  —  44  Flaschen  zu  kaufen,  und  in  die.sem  Preise  sind 
23f4(y  Fr.,  also  ungefähr  lOV/4  fl.,  Zoll  enthalten.*  In  Amsterdam 
kfinnen  unter  Zollvenchluss  gelagerte  Weine  vor  der  Verzollung 
gegen  billigen  Lagerzins  s&mmtlichen  Operationen  der  Kellerwirth- 
Schaft  unterzogen  werden.  Bei  unseren  vielfältigen  und  alten  Han- 
delsbeziehungen zu  Holland  kaim  es  uns,  auch  in  Obei-deutscliland, 
doch  kaum  schwer  werden,  dort  allmälig  auch  für  ol)erländische 
Weine  Absatz  zu  tinden.  Es  bedürfte  <lazu  der  Kinrichtimg  grös.serer 
Lager  und  Detailverkaufsstelleu  in  Aujstenlam  und  Rotterdam. 

Was  die  Konsulate  zu  Cöln,  Hambui^.  Danzig,  Stettin 
und  Königsberg  sowie  in  der  Schweiz  Uber  die  Nachfrage  nach 
österreichischen  Weinen  und  die  Mittel,  denselben  an  diesen  Plätzen 
einen  grösseren  Absatz  zu  versehafien,  äussern,  darf  an  dieser  Stelle, 
^o  whr  nur  das  den  süddeutschen  Producenten  möglicherweise  Neue 
und  zur  analogen  Anwendung  Taugliche  vorzuführen  beabsichtigen, 
füglich  übergangen  werden:  denn  üIkm-  die  Mittel  zur  Erweiterung 
des  Absatzgebietes  in  Xorddeutschland  und  in  der  Schweiz  sind  unsere 
grös.seren  Weinproflucenten  wohl  .schwerlich  im  Unklaren.  Djiss  diese 
Mittel  —  Errichtung'  von  grösseren  Depots,  von  Weinstuben  etc.,  jr(^ 
schickte  lieclame  durcii  lieisemle.  Anzeigen  etc.  —  nocli  sc»  spärlich 
angewendet  werden,  hat  schwerlich  darin  seinen  (irund.  dass  man 
uiclit  wüsste,  was  zu  thun  sei,  sondein  vielmehr  darin,  dass  man  in 
dieser  Beziehang  zu  wenig  Eneigie  und  Unternehmungsgeist  aufbie- 
tet. Den  norddeutschen  Markt  dem  süddeutschen  Ge^hs  zu  er- 
obern, kann  um  so  weniger  schwer  fallen,  als  man  da  einero  schon 
ziemlich  verbreiteten  Weinoonsum  begegnet  und  als  man  ähnliche 
Sorten  zn'  bieten  vermag,  als  welche  da  liereits  eingebürgert  sini. 
Hier  wird  es  unerlässlich  sein,  zuvorderst  mit  massii^em  (tewinn  f&r- 
lieb  zu  nehmen.  mImt  nur  reingehaltene  Waare  aiizui)ieten 

Die  Herichte  au-  den  verschiedenen  llandelspliitzen  Skandina- 
viens geben  fast  sammtlich  <len  österreichischen  Weinproducenten 
nur  .sehr  geringe  Hotlnung  auf  uuifangreicheren  Absatz  ebendaselbst. 
Der  Weinbedarf  ist  im  Verhältniss  zum  Branntweinbedarf  ttberiuuipt 
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gerini;  und  die  jetzige  Nachfn\«je  wird  durch  die  bereits  einfjobürger- 
ten  fran/iisisclien  Weine,  welrlie  nocli  dazu  viel  billiger  und  sclionen- 
(1er  mich  Scaiidinavieu  verlrachtet  werden  könuen,  uls  irgend  wel- 
ches andere  Gewächs,  vollkommen  befriedigt.  Zarten  Weiueu  ist 
das  skandinavische  Klima  fast  durchweg  ungttnstig,  und  es  ist  dne, 
zur  Zeit  noch  ungelöste,  Frage  der  Technik,  oh  es  gelingl,  derartige 
Weine,  unbeschadet  ihres  Wohlgeschmackes  und  ihrer  Zutrilglichkeit 
fdr  die  Gesundheit,  haltharer  zu  machen. 

Am  wenigsten  unter  allen  europäischen  Staaten  bietet  wohl 
liuSsland  Aussicht  für  einen  grossen  Absatz  von  fremden  Weinen 
überhaupt  und  von  österreit  liisclien  und  süddeutschen  Weinen  insl>e- 
sondere.  Hier  bilden  die  hohen  Zölle  (allgeujeiner  Tarif:  40  Rubel 
pr.  (Jxhoft  =  fi.  18,30  ö.  \V.  pr.  Wiener  Eimer),  der  starke,  eben 
durch  diese  Zölle  und  sonst  künstlich  begünstigte  Branntwein-Ver- 
brauch, endlich  —  und  diess  ist  noch  verhältnissmässig  ein  erfreiH 
liebes  Moment  —  die  wachsende  Concnrrenz  «ehr  bflliger  inländischer 
—  Krim-  und  Kaukasus-  —  W^eine  (im  Jahre  1867  betrug  die  Pro- 
duction  bereits  ca.  360.000  Hectoliter:  kaukasi^he  Weine  kosten  in 
Moskau  ca.  4  Rubel  =  6,4«  tl.  o.  W.  pr.  Wredo  ==  0,215  Eimer) 
fast  unübersteigliche  Schranken  für  die  Concurrenz  ausländischen 
(iewüchses;  wenigstens  können  nur  sehr  werthvolle  Weine  die  hohen 
Zollsätze  und  Sonstigen  Handelsspesen  allenfalls  tragen.  AImm'  von 
allen  Seit^'u  wird  gewarnt,  grosse  Mühen  und  Kosten  auf  den  \'er- 
such  zu  verwenden,  in  Russlaud  fremden  Weinen  grösseren  Absatz 
zu  vetflchafien;  gewarnt  wird  namentlich  vor  dcar  Ausführung  von 
russischen  Bestellungen,  wenn  sie  nicht  von  als  durchweg  wMe  be- 
kannten Häusern  ausgehen,  und  wenn  ihnen  nicht  alsbald  Deckung 
beigelligt  ist. 

In  dem  tretflichen  Bericht  des  Generalconsuls  Ritter  von  Cischini 
zu  Odessa  finden  wir  interessante  Bemerkungen  über  div  Ausdehnung 
und  die  sehr  vei"schied(niartigen  Krfolge  des  Reldiaues  in  Hessarabien, 
der  Krim  und  am  Kaukasus.  Hier  schlummern  nocli  Kräfte,  die, 
wenn  einst  geweckt,  kaum  von  einer  fremden  Concurrenz  überboten 
werden  können;  aber  es  gehören  Intelligenz,  Energie,  Hebung  des 
Verkehrswesens,  Beseitigung  des  einschläfernden  Schutzzolles  dazu, 
um  den  Froduoenten  dieser  gesegneten  Gegenden  zu  reichem  und 
dauerndem  Erfolge  zu  verhelfen.  Erst  wenn  es  ihnen  gelungen  sein 
wird,  im  eignen  Vaterlande  die  Gewöhnung  an  den  Weingenuss  in 
'breitere  Schichten  der  Bevölkerung  zu  tragen,  werden  auswärtige 
Producenten  auch  ilirerseits  hotfen  dürfen,  fÜr  ihr  Product  einigen 
Absatz  in  Russland  zu  hnden. 

Die  Reihe  der  Berichte  schliesst  n)it  soIcIkmi  der  Consulate  zu 
Constantinopel,  Trapezunt  und  Salonich.  Am  letzteren 
Platjse  dürfte  es  wegen  der  Massen haftigkeit  und  Leichtigkeit  der 
einlieimischen  Production  auf  lange  Zeit  hinaus  unmöglich  sein,  öster- 
reidüBche  und  süddeutsche  Weine  abzusetzen;  ^  ersteren  Plfttie 
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haben  schon  jetzt  einen  ziemlich  starken  Bedarf  an  ausländischem 
Wein,  auch  solchem  geringerer  Qualität.  Dass  es  den  französischen 
Producenten  gelunpjen  ist.  sich  hier  festzusetzen,  lässt  hoffen,  dass 
auch  andere  nicht  budliche  Weine  dort  heimisch  gemacht  werden 
können. 

Wer  aber  auf  diesen  Markten  mit  den  Franzosen  eoncuniren 
will,  muss  die  gleichen  Mittel  anwenden,  welche  ihnen  zum  Erfolg 
verhelfen  haben,  lieber  diese  Mittd  lassai  sich  beide  Berichte  ziem- 
lich eingehend  aus.  — 

Die  österreichische  Enquete  scheint  sich  zunächst  nur  auf  die 
europäischeil  Consulato  ei>t reckt  zu  haben.     Aber  auch  in  dieser  - 
Beschränkung  schon  hat  sie  behr  werthvolle  iiesultate  zu  Tage 
gefördert. 

Es  ist  gewiss  mit  grosser  Freude  zu  begrüssen,  dass  man  seit 
einiger  Zeit  der  Technik  des  Weinbaues  und  der  Weinbereitung  bei 
nas  jene  Beachtuilig  zu  widmen  anfängt,  welche  dieser  hochwidhtige 
Zweig  des  Landbaugewerkes  in  hohem  Grade  Terdient.  Die  Früchte 
dieser  löblichen  Bemühung,  welche  doch  kaum  erst  begonnen,  sind 
in  der  That  ermuthigend  genug,  um  dem  Gegenstand  immer  neue 
Kräfte  zuzuwenden. 

Al)er  Hand  in  Hand  mit  dieser  Sorge  um  die  Erhöhung  des 
Rohertraü^  unserer  Rebgelände  und  um  die  Veredelung  des  Erzeug- 
nisses uuissteii  Anstrengungen  gehen,  welche  auf  die  Erweiterung  und 
Sicherung  <les  Absatzes  namentlich  derjenigen  Weinsorten  al^zielen, 
die  schon  jetzt  weiten  Vei-sandt  und  wechselnde  klimatische  \'erhält- 
nisse  vertragen,  deren  Namen  aber  auf  den  fernen,  ja  auf  den  vor- 
theilhaftesten  Märkten  des  Zollvertinsgebietes  noch  kaum  bekannt  sind. 

Jedem  Versuche  aber,  der  auf  eine  Abutzerweiterung  gerichtet 
ist,  müssen,  damit  er  nicht  aufs  Gcratbewohl  gemacht  werde,  sorg- 
fältige Untersuchungen  über  alle  in  Betracht  kommenden  Verhält- 
nisse vorhergehen.  Solche  L'ntersuchungen  kann  der  einzelne  Pro- 
ducent  nicht  im  gi'niigenden  Umfanixe  und  nicht  mit  der  ndthigen 
Zuverlä-ssigkeit  anstellen.  Es  sollten  unseres  Eiachtens  die  vereinig- 
ten VVeinproducenten  irgend  einer  besondei'S  weinreichen  (ieg«Mi(l  des 
Zollvereins,  z.  B.  des  Markgrätlerlandes ,  je  eher  je  besser  an  den 
Zollbundesrath  mit  der  Bitte  sich  wenden,  eine  genaue  Statistik  der 
ZollTereinsländiscben  Weinproduction,  Wein-£ro-  und  Ausfuhr  (mit 
m(iglichst  genauer  Angabe  der  Herkunfts-  und  Bestimmungs-Orte, 
fitar  eine  längere  Jahrenreihe  veranlassen  und  veröffentlichen,  ausser- 
dem aber  von  den  sämmtlichen  norddeutschen  und  sonstigen  ZoU- 
vereins-Consulaten  nach  einem  bestimmten,  von  den  Petenten  selbst 
vorzuschlagenden  Schema^;.     Erkundigungen  einziehen  zu  wollen 

')  Hin  sdlilus  Fraffen-Srbpm.i.  überhaupt  cino  Pftition  an  don  Zollbmulos- 
ratb  oder  das  Zoliparlainent  in  dem  v(»n  dein  Herrn  Verf.  angedeuteten  biune 
zu  entwerfen  sind  wir  aaf  Erfordern  gern  bereit.    Die  Redaction. 
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über  alles  Dasjeni^iP,  was  (hnitsrljon  Weinproducenten  zu  wissen  Noth 
thut,  wenn  sie  nnt  einiger  Sicherlieit  des  Erfolges  ihrem  Product 
neue  Absatzmärkte  aufäucheu  wollen. 


lieber  Wein-Erwärmmig  and  deren  fiesultate. 

y<m  A.  Blankenborn. 


I. 

Nachdem  ich  das  Pasteur'sche  Werk  studirt,  suchte  ich'  mir 
mögUchst  viele  kranke  Weine  und  WeinabnUEe  zu  verschaffen,  um 
dieeelben  mikroskopisch  za  untersuchen  und  zu  sehen,  ob  das,  ivas 

Paäteur  bei  Untersuchung  der  französischen  Weine  gefunden,  auch 
filr  die  deutschen  Weine  gilt.  Da  ich  nicht  Pflanzenphysiologe  bin, 
konnte  ich  nichts  thun  als  constatiren:  „die  und  die  Bildung  habe 
ich  beobachtet:"  in  ähnliclior  Wciso.  wie  Pasteur  dies  auch  gethan. 

Viu  so  erfreulicher  ist  es,  dass  einige  Ptlanz('n])hysiologen,  die 
bei  uiiseren  Ärl>eit('n  betheiligt,  sich  mit  dem  genaueren  Studhim 
der  beobachteten  Gebilde  befassen,  wodurch  es  hoffentlich  in  Bälde 
mögUch  sein  wird,  genauere  Daten  über  die  Entwickelungsgeschichte 
diesor,  PHa;  unser  Gelnet  so  ausserordentlich  wichtigen  Organismen  zu 
geben.  IMe  Resultate  meiner  Beobachtungen  sind  in  kurzen  Wor- 
ten folgende: 

1)  1862er  Traminer,  einige  Jahre  in  Flaschen  gelegen,  war 
trübe,  doch  noch  wohlschmeckend,  zeigte  Beginn  von  Krank- 
heit und  enthielt  Mycodeniia  aceti  und  Mycoderma  vini. 

2)  l>^n'2er  Riesling  Auslese,  war  in  Maschen  sehr  sauer  gewor- 
den, merkwürdigerweise  vollständig  klar  mid  enthielt  keine 
Spur  irgend  welcher,  mit  den  Weinkrankheiteu  in  Zusam- 
menhang stehender  Pilzl»ilduugen. 

3)  1859er  Riesling  Auslese  war  seit  einigen  Jahren  üi  Flaschen 
und  enthielt  Unbedeutenden  Satz,  der  trotzdem,  dass  der 
Wein  ausserordentlich  wohlschmeckend,  aus  Myc.  aceti  und 
Myc.  vini  bestand. 

4)  Verscliiedene  Rothweine,  die  theils  längere,  theils  kürzere 
Zeit  in  Flaschen  lagen,  enthielten  alle  Absätze,  die  ohne 
Ausnalime  aus  den  von  Pasteur  Fig.  Kl  bis  '10  abgebil- 
deten (JrganLsmen  bestanden  ^j.  Die  Weine  waren  alle  mehr 
oder  weniger  bitter. 

*)  tUtäa  snr  le  Tin.  Paria,  imprimerie  imperiale  1866. 
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Sowohl  in  diesen,  als  in  vielen  anderen  Weinabsätzen  fanden 
sich  Crystallr  von  denselben  Formen,  die  Pastcnr  (Vi*;.  8,  Fig.  9, 
Fip.  11  und  Fig.  13)  unter  dem  Namen  „('ristaux  de  tartrate  neutre 
de  eliaux''  (neutraler  weinsaurer  Kalk)  abbildet;  in  keinem  der  Ab- 
sätze waren  daj^Tfjen  die  Crystallisationen  enthalten,  die  er  ..bitnrtrate 
de  potasse"*  saures,  weinsaures  Kali  nennt.  Dies  brachte  mkh  auf 
den  Gedanken,  dass  in  unseren  Reben,  somit  aocli  in  den  Trauben 
und  Jm  Wein  Kali  zum  grossen  Thdl  durch  Kalk  vertreten,  eine 
-  Anmdlme,  die  um  so  begründeter,  da  dieselben  theilweise  auf  ausser- 
ordentlich kalkhaltigem  Boden  stehen.  (Der  Kalkgehalt  der  unter- 
suchten Böden  beträgt  im  Durchschnitt  18.4  ^  o).  Doch  wurde  ich 
in  meiner  Annahme  schwankend,  als  ich  bei  Untersuchung  von  Hefen 
und  Wcinalxsätzen  aus  Böden,  die  nur  sehr  weni^^  Kalk  entlialten, 
ausschliesslich  weinsauren  Kalk  und  nie  saures,  weinsaures  Kali  fand. 
Um  di<'se  Frage  zu  eiitscliciden.  wurden  im  Winter  ISOT  (is  im 
landwirtlischaftlichen  Laboratorium  CrystallisatioiLsversuche  nüt  diesen 
beiden  Substanzen  angestellt,  als  deren  Resultat  sich  ergab,  dass 
saures,  weinsaures  Kali  immer  in  der  von  Pasteur  für  weinsauren 
Kalk  ahgebildeten  Form  crystallisirt.  Ich  glaube  hierauf  besonders 
aufmerksam  machen  zu  müssen,  da  mancher  beim  Studium  des  Pas- 
teur^schen  Werkes  zu  einer  irrig<'n  Ansicht  verleitet  werden  könnte, 
wenn  er  die  AbliiMnntren  sieht  und  die  Angabe,  z.  B.  bei  Fig.  10: 
„Die  Nadeln  sind  saures,  weinsaures  Kali  und  c  ist  weinsaurer  Kalk." 

^^' eitere  Uutei'suchuugeu  von  Weiuabüützen  ergaben  folgende 
Kesultate : 

5j  ISfi.'MT  Kaiserstuhler  Wcisslierbst  hatte,  nachdem  er  s  Tage 
in  Flaschen\  gelegen,  einen  etwa  '  2  /oll  hohen  Absatz,  der 
aus  moosartigen,  gelblich  gefärbten  Gel)ilden  bestand,  die 
sich,  bei  späterer  Untersuchung,  als  eiweissaitigc  Körper 
erwiesen. 

6)  1859er  Letten  Biesling  (Markgräiler),  enthidt  dne  unge- 
wöhnliche Menge  von  Grystall^n  von  saurem,  weinsaurem 
Kali.    Im  Gesichtsfelde  des  Mikroskops  zdgten  sich  bei 

iöOfaclier  Vergrösserung  etwa  120  derselben.  Der  Wein 
war  (>inige  Jahre  in  Flaschen  gelegen,  war  sauer  geworden 

,  und  enthielt  Mvcoderma  aceti. 

In  ähnUcher  Weise  zeigten  sich  die  Absätze  sämmtlicher  unter- 
suchten Weine  zusammengesetzt.  Ausführlicheres  darid)er  werden 
wir  in  einem  sjtäteicn  Aufsatze  bei  Mift Heilung  der  Krgel)nisse  der 
Untersuchung  der  uns  eingesandten  Helen  und  kranken  Weine  brin- 
gen. Wir  g]Hul)ten  diese  kurzen  Notizen  aniiiliren  zu  müssen,  um 
darauf  autnierksam  zu  nu\clien.  wie  unentbelirlich  das  Mikroskop 
als  Hillsmittel  bei  der  Weiubehaudluug  ist.  In  manchen  Fällen  lääst 
sich  eine  Wdnkrankheit  durch  dassäbe  oonstatiren,  wenn  noch  keine 
Spur  eines  unangenehmen  Beigeschmadces  beim  Weine  bemerkbar  ist 


Digitized  by  Google 


Ueber  \Veiu-£rwäriuuug  imd  deren  Resultate. 


391 


Nacli  Bi'ciuligim^'  meiner  riitei-suchuiifj:  der  Weinabsätze  war 
es  mir  vo?-  AlltMu  intei  essant.  da«  Verhalten  unserer  Weine  in  Flasehen 
bei  Anwendung  der  Piusteur  sclien  ErwärmungsmethoUe  kennen  zu 
lernen.  Zu  meinen  Versuchen  bediente  ich  midi  des  sehr  bequemen, 
von  FalMrikant  Mi&rrle  in  Pforzheim  oonstruirten,  Apparates,  der  all- 
gemein in  Laboratorien  als  DestÜlirapparat  Anwendung  findet.  Die 
Destillirblase  wurde  ausgehoben,. wodurch  es  miij,4ich,  die  Flaschen 
direet  in  den  Dampfkessel  einzusetzen.  Die  Temperatur  konnte 
dunli  Zu-  und  Abtiuss  von  hcissi-ni  und  kaltem  Wasser  aus  Kühler 
und  Kessel  sehr  |.ait  remilirt  werden  V)-  Die  Flaschen  wurden  nicht 
vollständig^  geliUlt.  so  dass  ein  freier  IJaum  von  un,m'tahr  2"  blieb; 
diese  Vorsiehtsmassregel  ist  uimmgän*]:licb  lu•tll^v(•Illli^^^  andernfalls 
tritt,  in  Folge  der  bedeutenden  Aus4lehuung  dci  1  lu^si^keit  durchs 
Erwärmen,  ein  grosser  Vorlust  an  Flaschen  durch  Springen  dersel- 
ben ein.  IHe  Korke 'wurden  nur  zur  Hälfte  in  den  Hals  der  Flaschen 
angetrieben  und  durch  Draht  in  ähnlicher  Weise  wie  Champagner- 
korke befestigt.  Während  des  Erwäiniens  kommt  es  zuweilen  vor, 
dass  Danii»f  aus  der  Flasche  zwischen  Ivork  und  Flaschenhals  ent- 
weicht, docli  ist  dies  meist  nur  bei  kohlen.säurelialtiMen  Weinen  der 
Fall  und  der  hierdurch  verursachte  V»'rlust  an  Alkohol  und  ätheri- 
schen Oelen  so  unbedeutend,  dass  er  niclit  dunh  die  /un^e  wahr- 
nehmbar ist.  In  die  Mitte  der  zu  erwärmenden  Flachen  wurde 
eine  gestellt,  tlie  mit  Wasser  gefüllt- war,  in  welches  ein  Thermome- 
ter eintauchte;  dies  geschah,  um  eine  Tempeiatmbcobachtung  unter 
den  gleichen  Bedingungen  wie  in  den  Flaschen  selbst  zu  ermög- 
lichen. Der  Apparat  erlaubte  nicht  mehr  wie  6 — 7  Flaschen  zu 
gleicher  Zeit  zu  erwärmen,  wesshalb  die  Arbeit  eine  etwas  lang- 
wierige war. 

Zu  den  Versuchen  wählte  ich  tVd^ceude  17  Weinsoiten: 

1)  i  Jsdjer  Reckeuhager  Gutcdel, 

2)  Isiier 

3)  Is'j-Jer  •  „ 

4)  lf<27er  ,  „ 

5)  lS34er         „  « 

6)  18C2er         „  „ 

7)  gemischter  gewöhnlicher  Wein  von  versch.  Jahrgängen. 

9)  iSfiäer  Reckenhager  (rutedel. 

10)  18.')  Ter  Letten  Riesling, 

11)  186üer  „ 

Die  obigen  Weine  gehören  sämmtlich  zu  den  unter  dem  Namen 
Markgräfler  bekannten  Weinen.  Die  folfrendcMi  stammen  von  dem, 
in  dieser  Schrift  schon  öfter  erwähnten  Gute  Blankeuhornsberg,  das 


')  Herr  Mürrle  verfertigt  jetzt  zu  solchen  Erwämiunpsversnrhen  im  Klei- 
nen sehr  compendiöee  Apparate  zum  Preise  von  lü  fl.  für  je  0  Flaaclieu. 
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am  KuLserstuhl,  in  der  Nähe  von  Ihringen  und  nicht  weit  von  Breisacli 
gelegen  iüt;  sie  niadien  ik'in  Ausspruche,  den  Metzger  in  seinem  be- 
kannten Werke  schon  im  Jahre  1827/)  gethan,  alle  Ehre.  Die  betraf- 
fende Stelle  lautet:  „Einer  der  wichtigsten  Punkte  im  Groesh.  Baden, 
wo  der  Itiesling  besondere  angepflanzt  zu  werden  verdient,  und  wo  er 
einen  Wein,  dem  Rhcingauer  gleich  liefern  würde,  ist  der  südliche 
Abhang  des  Katseretulils  im  Breisgau,  zumal  von  Ihringen  gegen  Brei- 
sach und  mehreren  Orten,  wo  der  Löss,  der  das  übiij^e  (lebirge 
j^rösstentheils  überlajxert,  abi^ewaschen  ist  und  der  aus  verwittertem 
Dolerit  bestehende  Hoden  anfanj^rt.  Man  zieht  dort  neuerdinj^s  köst- 
liclie  Weine,  allein  Schade  ist,  dass  man  dort  den  ächt(»n  Riesling 
nicht  kennt  und  andere  ^reringe  Traubenarten,  unter  andern  den 
grünen  Silvaner  für  den  Uiesliug  hält  und  anbaut." 

Aechter  Rieding  wurde  in  den  40er  Jahren  emgeftthrt  und  ge- 
deiht sehr  gut. 

Die  Versuchswdne  waren  folgende:  ' 

12)  IRGler  Riesling, 

13)  1862er  Muscateller, 

14)  186öer  Roth,. 

15)  „  Weissherbst, 
ir.)     „  Muscateller, 
17)      „  Rieslin«;. 

Von  den  genannten  Weinen  wurden  je  2  Flaschen  auf  die  Tem- 
peratur von  55^*  €.  erwärmt,  während  2  Flaschen  unerwärmt  in 
den  Keller  gelegt  wurden,  um  s.  Z.  die  Weine  vergleichend  probiren 
zu  können  und  nachzuweisen,  welche  Vortheile  und  Nachtheile  die  . 
Wein- Erwärmung  mit  sich  führt. 

Die  obi<;en  Weine  verhielten  sich  bei  und  nach  dem  Erwärmen 
folgender  Maassen: 

Nr.  1,  2,  3.  4,  r»  und  14  blieben  vollständig'  klar, 

Nr.  0,  7.  8,  0,  10  und  13  zeiirt<Mi  einen  leichten  Absatz, 

Nr.  11,  12.  IT).  IC)  und  17  <;aben  sehr  bedeut«'nde  Absätze. 

Auch  ein  grosser  Teil  der  niclit  erwärmten  Weine  zeigte  nacli 
Veilanf  einiger  Zeit  eine  Trübung,  ein  Beweis,  dass  dieselben  noch 
nicht  flaschenreif;  es  waren: 

Nr.  6,  7,  8,  9,  15,  16,  17. 

Sämmtlif  ho  alte  Weine  hlieben  vollständig  klar.  Mit  Ausnahme 
eines  61er  Weines  waren  es  lauter  05er.  ilie  einen  bedeutenden  Ab- 
satz gaben.  Die  Absätze  von  Nr.  11,  KJ  und  17  .säninitlich  Isfi.Oer 
Weine,  der  ersteie  Markjjräfler.  die  IxMden  andeicn  Kaisei*stühler. 
wurden  im  Freihur^^er  Laboratorium  dun^li  Hrn.  Viot  v.  Babo  unter- 
sucht und  er'jaben  Eiweiss  und  etwas  Tannin. 

Da  es  iür  mich  von  grossem  Interesse  war,  die  Ansicht  Pasteur's 
über  die  obigen  Versuche  zu  hüreu,  so  theilt43  ich  demselben  meine 


0  Metzger,  der  rheinische  WeinbMi,  Heidelberg  1827,  A.  Osswald. 
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sämmtlirhni  Erfalirungen  mit,  woboi  ich  nainontlich  die  oben  er- 
wähnten tiesichtspunkte  berücksichtij^te  und  vor  Allem  das  Trüb- ' 
werden  und  die  Bildung  von  Absätzen  in  den  erwäimten  Weinen 
betoute. 

Seine  Antwort,  die  ich  hier,  besseren  Verständnisses  halber,  un- 
fibersetzt  mittheile,  lautete  fcdgender  Maassen: 

ParU,  le  28.  Sept  1867. 

Monsieur! 

„Dans  la  lettre  que  tous  ro'avez  fait  llionneur  de  m'^crire,  Tons  me  deman- 

dez  si  Jo  ponsp  qiip  la  nit'-tliode  quo  j'ai  fall  ronnaitre  dans  mes  udps  bur 
le  vin  pt'Ut  etre  appliiublo  aux  vins  de  votre  localite,  ving  qui,  d'aprea  les 
indicntions  de  votre  lettre«  s'alt^rent  promptement  lorsqn^mi  les  met  en  bontefl- 
!es.  Sans  nul  dnnte  vous  poiirroz  cotisi^rvt^r  tous  vos  vins  par  lo  cliauffage 
pr^alable  et  je  vous  ongage  ä  l  apitliquer  et  ;\  en  suivre  les  effets  sans  vous 
iaisser  arr^r  par  des  difficult^s  de  detail  s'il  s'en  präsente.  On  m'avait  ddjit 
indiquit  le  fait  que  sifniale  votre  lettre,  isavoir,  que  les  vins  que  Ton  r^olte 
en  AUemagne  donncut  Heu  dans  (f-rtaiiis  ras.  jiar  lo  rliauffapo,  k  un  dopot 
plus  ou  moins  sensible.  C'est  un  iucovi'nient  grave  mais  bieu  facile  k  oorri- 
fer.  8i  j'avais  k  faire  k  de  tels  Tins,  jo  les  cbaufFerais  en  tonneaux,  puls  je 
les  mcttrais  on  bouteille  apres  qu'ils  auraient  fait  lours  d^p<Vs  on  tonneaux. 
Les  vins  chauff^s  en  tonnoaux  et  niis  en  liouteiile  peuvcnt  prendre  k  l'air 
ou  aux  {Mussieres  des  paruis  des  boutoilles,  bourhons  etc.,  les  germe^  du 
Mycoderma  aceti  et  dn  Hycodenna  Tini,  mais  jo  n'ai  pas  vu  encore 
qu'ils  fussont  Sujets  aux  autros  maladios  dos  vins.  D'ailleurs  les  Myco- 
derma aceti  et  vini  ue  peuvent  se  developper  si  les  bouteilles  sont 
oooch^es. 

Par  cos  mots,  Cbauffage  en  tonneau  j'entends  qne  Ton  fait  cbauffer 
le  vin  ä  l'abri  do  l'air  dans  un  apparoil  quolquonqiie  pour  Tintroduiro  ensuite 
encore  chaud  dans  des  tonneaux  ou  il  se  refroidit.  Supposez  que  le  cbauffage 
atteigne,  par  exemple,  58*.  Lorsque  les  tonneaux  seront  renplis,  la  tempdra- 
turo  poiirra  »'tro  onrdrr  de  50  ä  T)')"',  laquollo  sufTit  pour  tuer  les  jr^rinos  de 
maladies  que  le  tonneau  ou  l'air  (]ui  y  <^>tuit  contonu,  pouvaient  reufenner. 
Le  vin,  dans  ces  conditions,  restera  indeiiniment  sans  s'alt^r  et  sans  n^cessi* 
ter  de  .soutirages.  Vons  le  mettrez  en  bontsüle,  qnand  bon  Tona  aemblem, 
apr^s  qu'il  aura  fait  tous  sos  döpöts. 

Vous  m'obligere/  en  me  reudaut  compte  de  vos  resultats  ultöriours.  Je 
ferai  bientAt  nne  ocMnmnnication  k  rAcadhnle  des  Sciences  dans  laquelle  je 
donnerai  la  desrription  d'un  apparefl  trfts  simple  et  trte  peu  oonteux  pour 
diauffor  do  erandos  niassos  do  vin. 

Agreez,  utousieur,  J'assurance  de  ma  coiu>ideration  tres  distingu4e. 

L.  Pastour, 
Membre  de  Pinstitut. 

Da  niir  die,  im  obigen  Briefe  angegebene,  Methode  der  Erwär- 
irang  zu  umständlich  war,  unterliess  ich  es,  Venuche  in  der  von 

Faateur  vorgeschlagenen  Weise  anzustellen.  Die  sämmtUchen  Weine 
vurden.  nachdem  sie  zwei  Jahre  in  Flaschen  gelegen,  versucht. 

Hierbei  zeigte  sich  ein  Unterschied  zwischen  Weinen  deis("ll)on 
Sorte  zu  Uunsten  der  erwäi'uiten,  die  meist  reinsc^huieckentler  waren, 
als  die  nicht  erwiinnten.  einzelne  der  letzteren  waren  verdorben; 
erwärmter  Muscateller  hatte  seinen  Mnscatgeschmack  eiugebüsst. 
Zwischen  allen  Weinen  Nr.  1 — 5  war  kein  rnterschied  wahrnehm- 
bar, eni^innte  und  unerwärmte  hatten  denselben  Geschmack. 
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Sehr  int('iL'ssant('  Ilosultate  or«;aben  die  Versiulic  über  Wein- 
erwiliTiiunfj:,  die  ich  im  Jahre  lS(i<i  mit  versi  iiiedeneii  Weinen,  unter 
denen  jrelUftete  und  nicht  gelüttete,  augestellt;  ich  wülilte  dazu  fol- 
gende Sorten: 

1)  1865er  Letten  Riealing, 

2)  j,     Reckenhager  Gutedel, 

3)  r,     Ihringer  Riesling, 

4)  „  „      Rur^Miuder  roth, 

5)  r  Weissherhst, 

6)  I8ti8er  Reckeuhager  üutedd  gelüftet. 

7)  ^  »     uiicht  gelüftet, 

8)  „      Letten  KiesiinL'. 

9)  ^      Mnscatclh'r  ^icliiftct.        i  Kaijjei-stühler 

10)  r      Tramiuer  wenig  gelüftet,  !  von 

11)  „     Weissherbßt  gelüftet,       j  Ihringen. 

12)  „     Riesling  gelüftet, 

18)     „     Rother  Burgunder  gelfiftet. 

Nr.  2,  4,  6,  12  und  13  blieben  vollständij?  Ixlar.  Nr.  1,  3, 
5,  7,  8,  9,  10  und  11  trübten  sich  theils  stärker,  theils  schwächer. 
Eine  sehr  intere-ssante  Erscheinung;,  die  für  allLrcmeine  Einführung 
des  Lüftens  in  der  Praxis  spricht,  zeigte  sicli  Ixi  Verj.'b'irh  von 
Nr.  (l  und  7.  Nr.  ;»  und  iS.  Nr.  G  und  7  waren  beide  Mai  kijrätier 
Reckenhajier  Giitedel  von  dem  Jahrgunj?  Sie  stammten  aus 

derselben  Lage,  waren  zur  selben  Zeit  gelesen  und  unterschieden 
sich  nur  dadurch  von  einander,  dass  der  eine  gelüftet  war.  Dieser 
blieb  bei  der  Erwärmung  vollständig  klar,  während  der  andere  ziem- 
lich bedeutend  absetzte.  3  und  8  waren  beides  Kaiserstühler  Ries- 
ling Weine,  der  eine  18fi5er,  der  andere  180Ser.  Der  eretere  setzte 
beim  Erwärmen  ungewolmlich  stark  ah,  während  der  letztere  auch 
niclit  die  leiseste  Trübung  zeigte.  Diese  Beobachtungen  si)rechen 
sehr  für  die  früher  ausgesprochene  .\nsicht,  dass  flie  Wirkimg  der 
I^üftung  iiauptsächlich  des>lialb  eine  sii  ^Minstige,  da  in  I  oIl^c  der- 
.sell»en  die  eiweissartigeii  Substanzen  aus^ieschieden  werden.  Weitere 
Belege  hiefür  l)ilden  mikroskopische  Untersuchungen  des  Seliaumes, 
der  sich  während  des  Lüftens  auf  Most  verschiedener  Sorten  gebil- 
det, und  ebenso  die  Untersuchungen  ^)  von  gelüftetem  und  nicht  ge- 
lüftetem Wein  derselben  Sorte  im  Laboratorium,  die  ergaben,  dass 
gelüfteter  ein  geringeres  speeifisehes  Gewicht  als  nicht  gelüfteter, 
geringeren  Extract  und  Stickstoffgehalt  hat. 

In  richtiger  Weise  gelüftete  Weine  werden  nach  verhältniss- 
mässig  sehr  kurzer  Zeit  tiaschenreif  sein,  da  sie  keine  eiweissartigen 
Körper  enthalten:  es  ist  somit  leicht  möglich,  dass  die  Er- 
wärmung des  Weines  nur  bei  solchen  Weinen  von  Werth,  die 
vor  der  Gäiurung  unrichtig  behandelt  und  die  in  Folge  hievon 

hiebe  unseru  Aufsatz  Ober  Lüftung,    üeft  I.    S.  21  ff. 
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keine  Yollständig^  Gähmng  durchgemaoht  hAben,  dass  dage* 
gen  richtig  gelüftete  Weine  der  Erwärmang  nicht  mehr  be- 
dfirfen,  um  sich  Yollständig  zu  halten.^) 

Schliesslich  wird  es  nicht  uninteressant  sein  das.  was  in  der 
jüngsten  Zeit  über  Wein-Erwärmiuig  geschrieben  und  uns  mitgetheüt 
wurde,  zu  besi)re('hen. 

Im  (i  rossen  wird  dieselbe  schon  seit  längerer  Zeit  durch  die 
Gutsbesitzer  Dr.  Dr.  Buhl  in  Deidesheim  angewandt,  theils  mit, 
theils  ohne  Erfolg,  wie  aus  einem  Schreiben  des  einen  derselben, 
das  ich  hier  folgen  lasse,  hervorgeht: 

„In  den  letzten  Tagen  haben  wir  eine  recht  schliuniie  Erfahrung  ge- 
macht —  3  crwärnjto  Weine  sind  uns  in  Gährung  gekommen.  Wie  Sie 
wissen,  trilbcn  sich  unsere  meisten  Weine  beim  Knuärmen  sehr  stark  und 
müssen  daher,  ehe  sie  in  Fhisrhen  ^'cflillt  \v<'rdeii,  ein  oder  :uirli  /\v«'imal 
geschunt  (mit  Uausenblase)  und  mehrere  Male  abgestochen  werden,  kli  ver- 
fuhr mit  diesen  Weinen  wie  immer  mit  der  allergrtesten  Vorneht,  lies«  eie 
jedesmal- in  frisch  gebrühte  Fusser  bringen  und  vertiäumte  überhaupt  nichts. 

Kine  auffallende  Kt srlioinunj.'  bei  der  Gahrunjr  ist.  <lass  die  Weine  vol  1- 
kouimen  hell  bleiben  und  lioth  mit  rapider  .ScliiH'lIigkeit  ihren  Zmker  zer- 
tetsen.  Kei  einem  der  Weine  sind  Tor  etwa  14  Tairen  gefidlte  Flasolien  voll- 
kommen ndiig.  während  der  Wein  selbst  treibt  wie  Most.  (labr-Kt  iinc  kön- 
nen sehr  leiciit  in  meinen  Wein  kommen,  aber  ich  w  ar  bis  jetzt  der  Ansicht^ 
dass  durch  das  Erwfirnien  das  zur  Gährung  nothwendijre  Eiweiss  gerinnt  nnd 
dass  schon  aus  diesem  Gnimle  eine  spätere  GahrunL'  mhioglich  sei.  Einen 
der  scharfen  Weine  habe  irh  jetzt  wieder  eibit/t.  er  hat  zwar  so  weit  seinen 
Glanz  verloren,  dass  ich  ihn,  wie  er  ist,  nicht  in  Flaschen  füllen  kann,  aber 
trflb  ist  er  nicht  geworden.  Diese  neue  Erfahrung  wirft  meine  Theorie  Aber 
den  Ilaiifcii  Mild  i^-t  ndr  in  der  Praxis  sehr  unangenelmi.  Ich  .schirke  Iluien 
eine  Probe  des  Trübes  des  scharfen  Weines  und  des  frisch  erwärmten  Wei- 
nes.   Die  Thatsuche  ist  sehr  wichtig.'' 

Weitere  Berichte  über  llKultate  von  Versuchen  über  Erwärmung 
des  Weines  in  Vlasclien  erliielten  wir  durch  Hm.  Stein  in  Duisburg. 
Derselbe  schreibt  unterm  60.  Septbr.  läGt): 

„Irh  habe  zu  Anfang  d.  J.  nach  den  Vorschriften  Pasteur's  «wei  Sorten 
weissen  Kheinwein  in  Flasehen  der  Krhitzung  unterworfen. 
I.  Iö(i5er  Hüdesiieimer  schweren  Wein. 
II.  18ü7er  Bacharacher  leichteren  Wein. 

Heide  Weine  hatten  al)gesetzt,  II.  sehr  stark,  I.  weniger.  Der  Satz  in 
deh  Flaschen  war  wenig  löslich,  d.  h.  schüttelte  man  den  Wein  tüchtig  um, 
ao  wurde  er  zwar  unklar,  wurde  aber  auch  bald  wieder  bell  und  klar.  Der 
Satz  setzte  sich  ras<-h  in  der  aufreclit  gc^telltt  u  1  lasche  zu  Beden.  Die 
Weine  wurden  im  Februar  und  ilann  noclimals  im  Marz  im  Freundeskreise 
eingehend  probirt  gegen  denselben,  zu  gleicher  Zeit  auf  Flaschen  gezogenen, 
aller  nicht  erhitzten  Wein.  Beide  Sorten  erhitzter  Weine  erschienen  älter 
als  der  niclit  erhitzte  Wein,  hatten  aber  beide  etwas  am  iJouquet  eingebüsst. 
Der  erhitzte  war  firn  geworden.  Die  zur  Hälfte  bei  der  zweiten  Probe  aus- 
geleerten Flaschen  stellte  ich  leicht  verkorkt  aufrecht  in  eine  Zimmer- 


>)  Da  die.se  Frage  von  ganz  ungewöhnlichem  Interesse,  bitten  wir  unsere 
Ht-rren  Mitarbeiter,  dieselbe  strenger  PrOfung  SU  Qiitenidien  Und  ihre  Besul- 
täte  mitzuthciien.   Die  Kedaction. 
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€fke,  um  zu  sehon,  wie  sich  der  Wein  (Innn  halte.  Mehrfach  hahe  seitdem 
bis  Mitte  August  diese  Proben  versucht  (erliitzten  und  nirht  erhitzten)  and 
gefunden,  dass  der  erhitxte  Wein  nach  und  nach  sein  Bouquet  zwar  reiktti 
aber  nicht  sauor  wnrilo.  Tier  ni<lit  erhitzte  Wein  zeiifte  bahl  Spuren  von 
Essigbildung  und  wurde  nach  und  nach  ganz  sauer,  volUt&ndig  ungeniessbar 
und  schal  (abgestanden). 

llabicli  von  Wiesbaden  erwähnt  in  einem  Aufsätze^)  „EiDfliUB 
der  Ei-wärmiiDg  der  Weine  auf  das  ik)uquet''  Folgendes: 

„Es  liandoltf  sirh  boi  meinen  Versiiclion  um  die  Frage:  Erleidet  das 
Bouquet  der  Uieslingweine  durch  Erwärmung  eiue  Veränderung  und  welche  ?** 
Ich  fand,  dass  der  Wein  in  seinen  wesentlichsten  Eigenschaften  bedeutend 
▼erindert  war.  Im  AllgemMnen  bemerkte  ich,  das»  die  durch's  Erwärmen 
hervorgerufenen  Ausscheidungen  sich  währcnil  der  achttäu'iirpn  Hnhc  in  den 
Mfrecht  stehenden  Flaschen  fest  aui  Boden  aligeiagert  hatten,  der  Wein  war 
crygteUklar,  nur  eine  Flasche  war  daT<m  trflbe.  Dieser  minder  klare  Wein 
hatte  das  Bouquet  vollständig  verloren,  ein  anderer  18(iOer  hatte  am  Houquet 
weniger  eingebfisst  und  einen  feineren  Geschmack  angenommen,  allein  das 
Bouquet  des  ursprünglichen  Weines  war  doch  feiner;  ein  auderer  Wein, 
Oesterreicher,  hatte  alles  Booquet  verloren.  Diese  wenigen  Versuche  seigen, 
dass  Verisuclie  mit  EnriUmnog  bei  Bouquet -Weinen  nur  mit  der  grOsrten 
Vorsicht  anzustellen." 

Welt  gttDBtfger  äusserte  sich  die  in  Frankreich*)  zur  Prüftmg 

und  Begutaditung  des  Pasteur'schen  Verfahrens  ernannte  Conunission. 
Dieselbe  ivar  durch  den  Minister  der  Marine  und  der  Colonieen  er- 
nannt, um  zu  erörtern,  ob  dsLS  von  Pasteur  als  Mittel  zur  Verhütung 
der  Krankheiten  des  Weines  empfohlene  Erhitzen  dessellMMi  in  der 
That  so  wirksam  sei.  dass  es  hei  dem  tVir  die  Flotte  und  die  Odo- 
nieen  bestimmten  Wein  eingeführt  zu  werden  verdiene  und  eventuell 
festzustellen,  wie  classelhe  am  besten  auszuführen  sei.  De  Lapparent 
hat  nun  als  Vorstand  dieser  Commission  an  den  genannten  Minister 
einen  Bericht  erstattet,  welchen  wir  nachstehend  seinem  Inhalt  nach 
mittheilen: 

1)  Ersebeint  das  Von  Pasteur  als  Mittel  zur  Verbfitang  der  Krank- 

heiten  dos  Weines  em|lfoblene  Krliitztn  desselben  entsdiirdpn  als  SO  wirk- 
sam, dass  au/urathen  ist,  dasselbe  von  jetzt  an  bei  dem  für  die  Flotte  oder 
die  Colonieen  bestimmten  Wein  in  Anwendung  zu  bringen?  . 

Diese  Frage  wurde  von  der  Commission  einstimmig  b^abt,  wobei  fol- 
gende  Thaf<a«  iien  /u  (frunde  lapon: 

a)  Alle  von  Pasteur  mit  Wein  in  Flaschen  angestellten  Verbuche,  welche 
in  dessen  Werke  ^^ndes  sur  1e  vin**  erwähnt  sind.  Die  Commission  hatte 
Gelegenheit,  in  Bezug  auf  einige  dieser  Versuche  si<]i  bei  Pasteur  selbst 
von  der  Richtigkeit  derselben  zu  idjerzentren.  So  liatto  im  Jahr  \H{]^  ein 
Weinbergsbesitzer  der  Cote  d'or  eine  Anzahl  Flaschen  Wein  au  Pasteur 
geschickt;  dieser  erhitzte  die  eine  Hälfte  derselben,  während  er  die  andere 
Hälfte  im  natürlichen  /.nstamle  Hess.  Im  März  1868  wurde  der  Commission 
eine  Flasche  jeder  Partie  zur  Prüfung  übergeben;  sie  fand  den  erhitzten 
Wein  vollkommen  gnt  erhalten,  während  der  nicht  erhitste  einen  sdir  ber- 


«)  Weinlanbe  iRr.o.  s.  84. 

*)  Siebe  polytechnisches  Notizhlatt  1869  Nr.  7  und  polyt.  Centralblatt 

lÖÖ'J,  S.  IUI. 


Digitized  by  Güü 


•Ueber  WeiB-EnTtnung  nd  denn  RasnlUte.  897 


vortrptpn<lf»n.  bittern  Gescbinark  hatte,  welcher  »lio  bei  den  Burgunderweinen 
besonders  aul'treteade  Krankheit  bildet.  Kiu  Troufen  dieses  Weines,  welchen 
Paatevr  unter  du  Mikroskop  braekte,  liest  oe»  dieser  Krankheil  elgen- 

thfimlichen  Pilz  erkennen.  Im  Laboratorium  Pasteurs  stand  ausaeroem 
eine  Flasche  mit  Wein,  welche  zu  zwei  l)ritt<'ln  leer  und  oinfacli  mit  einem 
Korkstöpsel  verschlossen  war;  die  Aufschrift  dii-sir  l'lusche  zeij^to  an,  dijss 
man  am  3.  Juni  1865  angefangen  hatte,  sie  zu  entleeren.  Der  Wein  dieser 
Fla^dir.  -^clir  ordiniir.  da  er  nur  45  Cts.  pro  Liter  j;(  kostet,  hatt<>  die  den 
alten  Weinen  eigenthümliche  Farbe  angenommeii,  zeigte  aber  beim  Kosten 
keine  Spur  von  8inre  oder  Bitterkeit  Ein  solcher,  nicht  erhitster  Wein 
wflrde  anter  denselben  ümslAnden  in  einigen  Tagen  saoer  werden. 

bi  Seif  fast  zwei  .Tahrrn  wird  das  Krhitzoii  des  Weines  aucl>  von  Woin- 
häudlern  int  Grossen  ausfreluiirt,  besonders  in  Orleans,  Beziers  und  Narbonne. 
Der  Weinhändier  Rossignul  in  Orleans  benutzt  dazu  einen  Apparat,  bei  wel- 
chem der  Wein  sieb  wahrend  des  Erhitcens  in  einem  Fasse  befindet  und  die 
Wärme  ihm  durch  Vermittlung'  von  heisrem  Wa-^ser  niifiretlieilt  wird.  Wenn 
das  Thermometer  die  beabsichtigte  Temperatur  anzeigt,  hört  man  mit  dem 
Erhitsen  aof  und  Iftsst  den  Wein  in  das  Fass  fliessen,  in  welchem  er  auf- 
bewahrt werden  soll.  Rossignol,  von  der  Comnnssion  über  den  Werth  des 
Verfahrcnsi  befrajrt.  cab  an.  »las«,  seitdem  er  seinen  Kunden  erhitzten  Wein 
liefere,  von  denselben  nie  die  mindeste  Klage  idter  die  Haltbarkeit  de«  Wei- 
nes an  ihn  gelangt  sei,  während  früher  xiemlich  oft  Klagen  gekommen  w&ren. 
In  Bt'ziers  wird  das  F,rliit/en  des  Weines  bei  nielirereii  Weinbergsbesitzern 
und  Kaudeuteu  in  einem  grossartigen  Maassstabe  ausgeführt,  wobei  der  wirk- 
same ui|d  shuireiche  Apparat  in  Anwenduiq^  kommt,  welchen  Qiret  und 
Vinns, erfiinden  haben.  Dieser  Apparat  besteht  aus  2  l'heUen,  dem  Wärmer 
und  dem  Kiililor.  Der  mittelst  einer  Saug-  und  Druckpurnjic  zunächst  auf 
eine  angemessene  Höhe  gehobene  Wein  tritt  unten  in  den  Kuhler,  steigt  in 
demselben  aufwirts  und  gelangt  dann  in  den  Wärmer,  wo  er  im  Wasserbade 
erhitzt  wird:  dann  fliesst  er  nach  dem  oberen  Tlieib^  des  Kiibleis  zurück, 
und  indem  er  in  demselben  wieder  abwärts  gebt,  giebt  er  einen  Tlieil  seiner 
Warme  au  »ien  kalten  Wein  ab.  welcher  im  Kühler  aufsteigt  und  von  wel- 
chem er  nur  durch  eine  dünne  Wand  getrennt  ist.  Oiret  Hess  mehrere 
Mit-rlieder  der  Cotninission,  weh  he  nach  dem  südlichen  Fraukreii  Ii  i  iit>eiKlet 
waren,  einen  Wein  seiner  letzten  Eruüte  kosten,  den  er  erhitzt  hatte,  weil 
dersellte  sauer  zu  werden  drohte;  man  fand  diesen  Wein  vollkommen  trink- 
bar. Eine  Portion  desselben  hatte  sich  seit  einer  Woche  in  dem  Kübel  an- 
'gesammelt.  welcher  unter  dem  Hahn  des  Fasses  stand,  ans  welchem  der  Wein 
abgezapft  wurde;  selbst  diese  I'iirtion  gab  beim  Kosten  keine  8pur  von  Säure 
zu  erkennen,  obschon  sie  natürlich  im  Vergleich  mit  dem  Weine  des  Fasses 
schal  schmeckte;  wäre  der  Wein  nicht  erhit/i  irewesen,  so  würde  «t  in  21 
Stunden  in  Kssig  übergegangen  sein.  Kin  Kaufmann  in  Beziers  hatte  den 
/  ghldrlichen  Eintall,  alle  Weine  der  T'mgegend.  welche  einmi  Anfang  von 
Krankheit  hatten,  aufzukaufen,  dun  Ii  Krhit/ei[  derselben  die  Krankheit  ge- 
wisaermaassen  abzuschneiden  und  liiesen  erhitzten  W fin  dann  mit  einer  ge- 
wissen Menge  guten  Weines  zu  vermischen.     Er  soll  auf  diese  Weise  ein 

Stes  Getränk  nrodudrt  und  durdi  den  Verkauf  desselben  einen  ansdinlichen 
minn  erzielt  haben. 

c|  In  Brest  nahm  er  ein  Fass  von  500  Litern,  theilt»  dt  ^s»  n  Inhalt  in 
zwei  gleiche  Thcile,  erhitzte  den  einen  Theil  auf  C,  wahrend  der  andere 
Theil  im  natflrlichen  Znstand  gelassen  wurde,  und  fhllte  dann  jede' Portion  . 
in  ein  Fass.  Beide  Fasser  wurden  ,  nachdem  sie  gut  verschlossen  und  ver- 
siegelt waren,  an  Bord  des  Scliift'es  le  Jean- Hart  f/ebrarlit  mid  inncliten  die 
Fahrt  von  Ibtili  mit,  welche  circa  10  Monate  dauerte.  2sa(  li  der  iUn  kkehr 
des  Schiffes  ergab  sich  folgendes:  Der  erhitzte  Wein  war  klar,  mild  und 
kräftig  -»ind  besass  die  den  alten  Weinen  eij:«  nthündiche  hnbxhe.  gelbe  Farl)e; 
er  befand  sich,  mit  einem  Wort,  vollkommen  in  dem  Zustande,  um  wieder 
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ab  Landwein  verkauft  werdeu  zu  kooueii.  Der  nicht  erhitzte  Wein  war 
(*beofiül«  klar,  aber  dunkler  ond  hatte  einen  ausaromenaiehendeo,  in*a  Saure 
übergehenden  Geechnack;  er  war  noch  trinkbar,  aber  es  erschien  als  ange- 
messen, ihn  sogleich  in  verbrauchen,  um  sein  g&naliches  Verderben  su 

vermeiden. ') 

In  Rochefort  ftlllte  man  2  Flaschen  Ton  je  zwi^  Litern  Inhalt  zur  H&lfte 
mit  Wein  itnd  zwar  die  eine  mit  Wein,  weleher  erhitzt  worden  war,  und.  die 

andere  mit  demselben,  niqht  erhitzten  Wein.  Man  versrhlos«  dann  jede 
Flasche  mit  einem  Korkstöpsel,  durch  welche  eine,  mit  zwei  Kugeln  versehene 
Glasröhre  ging,  welche  das  Innere  der  Flasche  mit  der  Äusseren  Lnft  in 
Verbindiinti  setzte,  aber  «las  Kiiulrinfren  von  Staub  verbitiderro.  Die  den  er- 
hitzten Wein  enthaltende  Flas^'he  wurde  zuletzt  iti  die  Kocheforter  Essig- 
falirik  gebracht.  Nachdem  sie  in  derselben  14  Tape  lan^  gestjinden  hatte, 
zeijite  der  Wein  nicht  die  mindeste  Verilnderuna.  Nun  wurde  auch  die  Flasche 
mit  dem  nicht  erhitzt«n  Wein  in  die  Kssiefal)rik  Kebr;i<  lit  und  neben  die 
andere  Flasche  gestfeilt.  Nachdem  wieder  eine  Woche  vertlosseu  war,  hatte 
dar  nicht  erhitzte  Wito  bereits  einen  sehr  hervortretenden,  sauren  Geschmack 
angenommen,  während  der  erhitzte  Wein  noch  ganz  unverändert  war. 

d)  Die  rornmi-*sion  liat  mit  dem  Wfin,  welcher  in  Orleans  in  ihrer  Ge- 
genwart erhitzt  wurde,  selbst  einen  Versuch  angestellt.  Aus  zwei  Flaschen, 
▼on  denen  die  eine  eriiitzten,  die  andere  nicht  erhitzten  Wein  derselben  Sorte 
enthielt,  wurden  je  zwei  (Ilao  r  voll  ausp:«'gosseu ,  worauf  man  die  Flaschen 
verkorkt  stehen  liess.  Nach  drei  Tagen  hatte  sich  auf  <leni  nicht  erhitzten 
Wein  ein  sehr  bemerkbarer  Schleier  gebildet.  Die  mikroskopische  Betrach- 
tung ergab,  «lass  dieser  Sehlder  nur  noch  aus  Weinblnmen  (fleurs  de  vin 
Myco<lerma  vini)  bestand,  da-^s  diese  aber  liald  in  Kssirrblumen  ftbuirs  de 
vinaigre,  Mycoderma  aceti)  ausarteten.  Weiterhin  wurde  dieser  Wein  unge- 
iiiessbar,  Mährend  der  erhitzte  Wein,  (d>schon  er  wegen  der  andauernden 
Einwirkung  von  Luft  "twas  an  Kraft  und  (nite  verloren  hatte,  keine  Spur 
▼on  Säure  zeigte  und  noch  vollkommen  trinkbar  ist. 

Aus  allem  Vorhertrehenden  folgt  offenbar,  dass  das  Erhitzen  den  Wein, 
wenn  auch  nicht  auf  unbegrenzte,  doch  für  sehr  lange  Zeit  vor  dem  Verder- 
ben schützt.  Es  erstrheint  daher  als  sehr  nützlich,  die  Weine,  welche  eine 
wfiti'rc  Keise  mittiiadien.  o<ler  in  Gegenden  versendet  werden  sidlen,  wo  eine 
höhere  Temperatur,  das  Nicbtvorhandeuseiu  geeigneter  Aufbewahrungsräiune 
ond  Mangel  an  Sorgfalt  sie  Yerindeningen  aossetart,  weldie  aie  mm  min- 
desten ihrer  hygiei^ehen  und  stärkenden  Eigenschaften  ba«uben,  vorher 
an  erhitzen. 

2)  Bis  zu  welcher  Temperatur  muss  <ler  Wein  erhitzt  werden?  Pasteur 
erhitzte  den  Wein  anfangs  bis  75*  C.  Spätere  Beobachtungen  zeigten  ihm 
aber,  daas  man  sich  mit  einer  weit  niedrigeren  Temperatur  begnügen  könne 
und  jetzt  sagt  er  ausdrücklich,  dass  es  angemessen  sei,  sich  bei  dem  Erhitzen 
zwischen  5Ü  und  GO*'  zu  halten.  Die  Ansichten  der  Coinmission  ül>er  diesen 
Punkt  waren  getheilt  Die  Msjoritftt  war  der  Meinung,  dass  es,  da  efaie  stär- 
kere Erhitzung  nicht  nachtheilig  zu  sein  scheint,  rathsam  sei,  sich  in  der 
Nähe  der  oberen  Temperaturgrenze  zu  halten  und  festzustellen,  dass  die 
Temperatur  des  Weines  zwischen  55  und  üO"  betragen  müsse.  I)ie  Minori- 
tät dagegen  wünscht,  dass  man  die  Temperatur  von  55**  C.  nicht  überschreite, 
damit  einerseits  der  p»Tinü:e  Verlust ,  welchen  das  Erhitzen  des  Weines  ver- 
'  anlasse*  (nach  der  weiter  unten  t'olgeudeu  Anmerkung  findet  gar  kein  Ver- 
Inst  statt,  d.  Red.),  Termindert  wetde  und  andererseits  der  Wein  schneller 
die  gewöhnliche  Temperatur  wieder  annehme. 


•)  Dar  V»!rriinwt?r  den  Bericht«»  hultc  im  letzten  Synimcr  (jek'Kcnhfil ,  l'rubfri  <lit><sr  bt<iil«u 
■  WfliaMrtoD,   w<'lrh>.'  K«itdeni  in  PlaHchen  in  »■in«.>ni  .Schriinko  ge-otanden  h;itt(3n,  zu  untorsnchMi. 
Br  flMid  4ni  nicht  «rhitttaB  Wala  roUfltindif  in  Ewif  Tsrwuddt,  wShr«ad  dar  «rliilltd  Boek 
TtOk^mnili  triakW  wsr. 
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Der  Verfasser  des  Berichtes  meint,  es  komme  bei  ordinären  Weinen  aui 
den  Gnd  de«  ErhHsena  nicht  viel  an;  bei  femen  Weinen  soll  man  aber,  sei- 

ner  Ansicht  nach,       C.  nicht  aberschreiten,  um  Alles  an  Termeidea,  was 

das  Houqupt  des  Weines  vermiudorn  könne. 

3)  Ist  der  erhitzte  Wein  vor  der  Versendung  mit  Weingeist  zu  versetzen, 
wie  es  fjcwöhnlich  geschieht?  Das  Versetzen  des  Weines  mit  Weintreist  — 
in  Frankreich  riner  oder  vinage  <;enannt  -  hat  nicht  nur  den  Zweck ,  den- 
Rel!)en  haltbarer  7.\\  ninchen.  sondcni  auch  den,  «ein'-  toniMlit'  Wirkung'  uud 
seine  stärkenden  J^ügenschattcn  /.u  erhöhen,  was  besonders  m  warmen  Gegen* 
den,  wie  in  den  franxflsischen  Colonieen,  nAtbipr  ist.  Was  den  ersteren  Zweck 
anbetrifft,  so  vi  rsirhert  Pastenr,  dass  das  Versetzen  des  Weines  mit  Wein- 
geist rücksiditlich  der  Conservation  desselben  unnotliiir  sei,  wenn  er  erhit/t 
würde  und  es  scheint  dies  als  glaubhaft;  in  hytrieiuHelier  Hezieiiung  winl 
idier  der  Zusatz  von  Weingeist  durch  das  Krbitzen  nicht  iiberflfissig  ge- 
macht M.  Auf  den  Märkten  verlanu't  man.  da^-^  die  zur  V»'rsteuerung  ge- 
brachten Weine  wenigstens  12**/«  Alkohol  enthalten  und  bei  dem  für  die 
Flotte  oder  die  Colonieen  bestinniten  Wein  nrass  der  Alkoholfebalt  naeh  einer 
gesetzlichen  Hestimmung  o  betragen.  Die  Commission  war  einstimmig  der 
Meinung,  dass  dieser  (lehalt  auch  für  den  erhitzten  Wein  beibehalten  werden 
müsse.  Da  nun  der  Wein  l)eim  Krhitzen  ungefähr  »/»  Alkohol  verliere 
so  erscheine  es  als  angemessen,  ihm  vor  der  Versendung  IV«  *h  Alkohol  an- 
zusetzen, voraiistresetzt,  dass  sein  Alkoholgehalt  vor  dem  Krhit/cn  12  */o  be- 
tragen habe;  wäre  «ierselW  geringer  gewesen,  so  sei  ihm  das  an  12  "io  feh- 
lende überdies«  noch  znzusetzen.  Wenn  der  Wein  in  schon  gehrauchte  Fässer 
gefüllt  wird,  so  müssen  diese  selhstverstlndlich  vorher  zur  Zerstörung  aller 
etwa  in  ihnen  entstandenen  Vc-retationen  mit  lieissmi  W.isser  ausgewaschen, 
oder  besser  mit  Wasserdampt  ausgebrüht  uud  dann  gewassert  und  geschwe- 

'fiiit  werden.  Zum  AufiHlllen  darf  man  natfirlich  nur  erUtxten  Wein  verwenden. 

4)  Was  f&r  ein  ApiMurat  ist  zum  Erhitzen  des  Weines  anzuwenden? 

Diese  Frai,'<>  wurde  von  der  ruininission  lediglich  in  I^ezug  auf  den  für 
die  kuiscrliclic  Marine  liestimmten  Wein  erörtert.  Dil  der  Ver]>tle}nings- 
Comniissair  in  Toulou  erklarte,  dass  der  Apparat  pro  Taig  ungefähr  500 
Hectoliter  wfaitzten  Wein  mflsse  liefern  können,  so  erschien  der  Rossig- 
nol'sche  Apparat,  welcher  täglich  mir  t^.o  Ilectcditer  und  selbst  der  grosse 
Apparat  von  (üret  und  Vinas,  welcher  taglich  120  Hectoliter  liefert,  als  zu 
klein.  Die  Aufgabe  wurde  aber  endlich  in  ganz  befriedigender  Weise  gelöst, 
indem  die  Commission  nach  dem  Uathe  des  IiiL'enieurs  Brun  den  Perroy 'sehen 
Kiihlapparat ,  welcher  auf  den  Schiffen  zur  Erzeugung  von  süssem  Wasser 
dient,  zum  iirhitzeu  des  Weines  in  Anwendung  brachte.  Dieser  Apparat  be- 
steht in  einem  flachen  viereckigen  Kasten  ans  verzinktem  Eisenblech,  in 
welchem  sich  ein  Schlangenrohr  befindet;  letzteres  dient  für  g*  \v.)hnlich  zur 
Verdichtung  des  in  einem  Kessel  aus  Meerwasser  erzeugten  Dampfes  und  ist 
dann  vom  Wasser  des  Meeres  umgeben.  I  m  mittelst  dieses  Apparates  den 
Wein  zu  erhitzen,  bringt  man  denselben  in  den  Kasten,  so  dass  er  das 
Schlangenrohr  umgiebt  und  leitet  dann  durch  letzteres  Wasserdampf.  Ein  mit 


>)  Die  Uenuiagaber  du  Aauml.  do  chim.  «t  thj».  bumarkeii  ki«na,  «Uu  die  ABBalme,  der 
Wala  aiiw«.  vm  ttmUA  m4  «llrl(i«d  m  «iitm,  reich  «n  Allwliel  aefn.  niehi  kattbsr  lei,  Mm- 
4fn  Üm  Mia  vktaMhr  4m  OMmtkttt  MiMpton  kAnn«.  Did  geeeUUteetan  Woine  ed«o 
keliiMwege  die  *lkoh«lreleli«teii;  der  filier  9—10       hinaus  in  dem  Wein  ontlmlteno  Alkohol 

liienp  nur  znr  Cnnstirviition  tlossf-lhfn  nnil  >•<•!  in  hygieiiUchiT  Ht;iti<-huti^'  rhi  r  !<rh;iillich  kle 
DÜtzlu-li.  1>'T  7.11111  r»;)(L'lin.is.si)c<'n  taulic  ht-n  (ifmi.«»  hcMtiiiiintf  Wnin  moIUo  iiii'ht  ül'er  10  »/q 
Alk'-'li'^l  i:nth.ilti-n  und  da«  ){r(is!«<5  Vt-rdit-niit  de«  i'a»tt<ur"ficht;n  Virfahri-n«  bont^he  eb«n  d.irin. 
den  Wein  boi  dieNcni  «'erinK'i'i'n  Alkuhwitfohalto ,  wehhor  der  (ifmindlu^it  der  ConMUinenten  am 
Wtriglichsten  »oi,  balthur  /.u  ni;*uhen. 

')  Die  Vorgenannten  beint-rken  hienu,  man  ^'e^crtifi-  nicht,  wie  dieser  Verlust  eintreten 
kNaiw.  Er  finde  auch  in  Wirklichkeit  nicht  Mtiitt;  Tuiiteur,  welcher  den  Operationen  der 
OMndiniAB  heigewohnl  md  die  Wdae  m  und  nach  dem  KrhiUwn  eelhet  «atenraeht  hftt.  h»he 
Miiatilirt,  Am*  iMiae  8ffw  T«a  Alkohol  vorloroo  goboi 
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einem  solchen  Apparat  der  grössten  Sorte  angestellter  Versuch  erpab.  dass 
man  mittelst  desselben  in  10 -Stunden  532  IlectoKter  Wein  mit  einem  Kosten- 
Mfwand  von  5—6  Centimes  pro  Hectoliter  erhitzen  kdnne.  £in  solcher,  be- 
sonders für  den  \  urlicjcndon  Zweck  liostimmter,  Apparat  müsste  doppelt  sein 
und  man  würde  dann  den  erhitzten  Wein  in  dem  zweiten  Apparate  durch 
das  Sddangeiirohr'flienen  lassen,  damit  er  einen  Theil  seiner  wlmie  an  eine 
andere  Portion  noch  kalten  Weines  abgebe,  mit  welcher  der  Kasten  (b'eses 
Apparates  pctullt  wjire;  letztere  Portion  müsste  man  nachher  in  den  ersten 
Apparat  bringen,  damit  sie  liier  vollends  erhitzt  würde.  Der  Katiten  müsstu 
aas  reinem  Zinn,  oder  aus  Kupferblech,  welches  an  der  Innenseite  gnt  ver- 
zinnt wäre,  bestehen;  das  Sclil.niL'cnrolir  warf»  wohl  aus  reinem  Zinn  her/n- 
Btellen.  Um  den  Einfluss  des  Zmues  auf  den  erhitzten  Wein  zu  ermitteln, 
liess  man  Wein,  welcher  snf  65<>C.  erhitat  war,  5  Mal  nach  einander  durch  ein 
kleines  Scblanfrenrohr  aus  reinem  Zinn  ffiessen.  Der  Wein  war  nachher  in 
der  Farbe,  dem  (ij'sdima«  k  und  den  sonstigen  Eigenschaften  unverändert  und 
bei  der  Analviie  laud  mau  in  demselben  kein  Zinn,  sondern  nur  unwägbare 
Spturen  von  Eisen,  Kupfer  und  Blei. 

Wir  verweisen  hier  ferner  auf  den  2ten  Ck)mro.-Bericht  über 
das  Erwännen  von  Pasteur  (Comptes  rendus  1869,  II.  Ser.  p.  577), 
welcher  ausführlich  in  diesem  Hefte  S.  II.  von  Herrn  Dr.  A.  Fiti 
mitgetheiit  ist. 


Phylloxera  Yastatrix.  Ein  neuer  Feind  der  jBebe. 

Von  Louis  £yrictu 


Zu  den  vielen  Feinden  des  Weinstockes  hat  sich  in  neuester 
Zeit  im  südlichen  Frankreich  ein  weiterer  gesellt,  der  noch  schlim- 
mer als  der  Traubeni)ilz  Oidiuni  Tuckeri  auftritt,  weil  er  seinen 
Sitz  an  der  \\  urzcl  aufschlaget,  diese  angreift  und  in  der  Kegel  den 
Stock  rettungslos  dem  Untergange  entgegenfüiirt.  Die  Krankheit, 
welche  die  Franzosen  „Schwindsucht"  (etisie)  nennen,  weil  sie  sich 
durch  ein  Schwinden  oder  Abzehren  des  Stockes,  durch  em  Abneh- 
men und  schliessliches  Aufhören  aller  und  jeder  VegetationslaBft 
kundgiebt,  verbreitet  sich  mit  unheimlicher  SdmeUe  und  schon  sind 
grosse  Landstrecken  von  dem  Uebel  hefallen.  Im  südlichen  Frank- 
reich, in  den  Provinzen  Avignon  und  Provence  sind  hauptsächlich 
an  den  Orten  Orange,  Chäteau-neuf  du  Pape,  Graveson,  Saint-Remy 
und  Saint -Martin  de  la  Trau  die  liehen  davon  befaUen  und  die 
AusVireitung  nimmt  seit  1^05  und  18(;G.  wo  man  die  ersten  Wahr- 
nehmungen machte,  stetig  zu.  Auch  im  Lan-iucdoc  und  zwar  in 
den  Departements  (Jard  und  Heiauit  und  in  dem  mit  Weinbergen 
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gesegneten  Peripord  ist  die  Krankheit  schon  aufgetreten  und  die 
Ackerbaiipesellschaft  der  Doniogne  beschäftigt  sich  gegenwärtig  leb- 
haft mit  Untersuchungen,  welche  die  Mittel  an  die  Hand  geben 
sollen,  der  Verbreitung  der  Krankheit  Einhalt  zu  thun. 

Die  Ackerbaugesellschaft  des  Herault  und  ebenso  die  von  Avignon 
haben  schon  im  Juni  1H08  die  Herren  G.  Bazille,  J.  Planchon  und 
Sahut  aufgefordert,  an  Ort  und  Stelle  die  Krankheit  zu  studiren  und 
flne  darauf  bezüglichen  Erlahniiigai  n  ^^«röffientlicben:  Der  erste 
Bericbt  dieser  Herren  wurde  am  S#  August  1868  der  iranzösisclien 
Akademie  der  Wissenschaften  voigdegi,  efai  zweiter  von  Hm.  Plan- 
chon in  der  Sitzung  am  14.  September.  —  ich  werde  mich  im  Fol- 
genden, da  ich  keine  Gelegenheit  hatte,  die  Verheerungen  selbst  an- 
zusehen und  ihre  Ursachen  zu  untersuchen,  in  meiner  Darstellung 
an  die  iM'iden  angefidirten  Arbeiten halten. 

Die  Krankheitssymptome  sind  etwa  die  folgenden: 

Ganz  kräftige  und  üppig  vegetirende  Heben  gerathen  plötzlich, 
etwaim  Monat  Mai  oder  Juni  in  Stockung,  das  Wachsthum  hört  auf 
und  es  tritt  ein  ahnormes  Gelb-  oder  Rothwerden  der  BHitter  ein, 
die  BläUer  der  Haupttriebe  welken  und  fallen  schon  gegen  Ende 
Jidiv  August  oder  September  ab;  die  anfanglich  gut  und  vielver- 
sprechend aussehenden  jungen  Triebe  fangen  gleichfalls  an  zu  krän- 
keln und  verkrüppeln,  die  Beeren  der  blauen  Traubensorten  bleiben 
röthlich  und  reifen  nur  äusserst  imvollkommen.  Die  eintretende 
kalte  Jahre.szeit  unterbricht  diese  künniierliche  Vegetation,  das  nächste 
Friih.iahr  hndet  ausgemergelte  ainisclige  Knospen  —  rettungslos  geht 
nun  d«'r  Stock  seinem  Ende  entgegen. 

l)iesen  traurigen  Anblick  gewählten  in  Saint-Martin  de  la  Crau 
auf  dem  Weingute  eines  Herrn  von  Lagoy  acht  Hektaren  (23  bad. 
Morgen)  einer  jungen  Pflanzung,  die  anfänglich  viel  vei-sprechend, 
jetzt  ein  wahrer  Kirchhof  geworden  ist. 

Dies  sind  die  äusseren  Erscheinungen,  ydo  sie  sich  selbst  dem 
oberflächlichsten  Beschauer  aufdrängen  mttssen.  Vom  Anfsnge  der 
Krankheit  bis  fast  zum  Absterben  der  einzelnen  Stöcke  zeigen  die 
l)ebrätteiten  Triebe  keine  weitere  Störunj^  als  ein  entschiedenes 
Schwinden:  es  tindet  sich  kein  i)arasitisches  Insekt,  kein  im  Gewebe 
wucliernder  Pilz,  der  Holzkör])er  des  Stockes  ist  in  Autljau  und 
Structur  vollständig  unverändert  und  gesmid  geblieben.  Aus  dieser 
Thatsache  Ulsst  sicli  schliessen,  d&ss  der  Sitz  der  Krankheit  tiefer, 
unten  an  den  Wurzehi  zu  suchen  ist  und  das  genaue  Studium  der 
Wurzeln  und  deren  feinsten  Endigungen  haben  diese  Vermuthung 
zur  Gewissheit  erhoben. 

Gräbt  man  diese  Organe  bei  schon  sehr  erkrankten  Reben  unter 

den  geägneten  Vorsichtsmassrogebi,  um  alleniallsige  zufällige  Ver- 

* 

»)  Comptcs  ronduR.  T.  LXVII.  No.  Tk  (3.  Aue  IRCR).  Pag.  3^?,. 
C  oniptes  rendus.  T.  LXVU.  No.  11.  (14.  Sept.  1868).  Pag.  5b8.  , 
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letzungen  der  Wurzeln  zu  verhindern,  aus.  so  findet  sich  keine  Spur 
von  den  die  feineren  Verzweiiiuii^'on  üfMMviehenrlen  Wur/elhaaren 
mehr:  sojjar  an  den  dicksten  und  stärkstcii  Wurzehi  kann  man  mit 
einem  schwachen  Fingerdmck  die  bcbwiirzliche,  angefaulte  lüudcn- 
schicht  entfenien. 

Die  AdveDtivwamln,  statt  wie  gewöhnlich  als  fadenfönnige  oder 
cylindrische  Gebilde  aufzutreten,  schwellen  vielfach  an  und  es  bilden 
sich  auf  ihnen  ganze  Reihen  unregelmilssiger  Höcker  imd  Knoten, 
wekdie  ihnen  ein  perlschnurartiges  Aus.sehen  verleihen. 

Hier  also,  an  den  Hauptorganen  der  Emähning,  an  den  Wur- 
zeln und  (k'UMi  feinsten  Eniligungen  finden  sich  tieffzehende  Venin- 
«lerun^cn  und  Störun«r('n .  \vclcho  weitaus  hinreichen,  das  Ahsterlien 
der  Pflanzen  /u  eiklären  und  es  liandelt  sicii  nur  darum,  die  (rrund- 
ursachen  dieser  Krankheit  der  Wurzeln  zu  untereucheu  und  auf- 
zuklären. 

Man  hat  die  verschiedensten  Ansichten  über  den  Grand  der 
Krankheit  aufgestellt;  man  hat  sie  dem  Spätfrost  im  Mai  1867,  der 
ungewöhnlichen  Wmterlüilte  von  1867  auf  1868,  der  Trockenheit 

des  Sommei-s,  einer  Imperaieabilität  des  Bodens,  ein(>r  Säftestockung, 
einer  Störung  in  der  normalen  Zusammensetzuni;  des  IMensM  u.  s.  w. 

zuschreihen  wollen  —  dies  Alles  scheint  entschieden  unrichtig  zu 
sein  und  in  keinem  Zusamnienhan,«;  mit  den  l>eohachteten  Krank- 
heitsei*s<"lieinuii;xen  und  anrh'rn  Thatsachen  zu  stehen. 

Die  Krankheit  ist  sclion  iMi')  in  Orange  (l)ei  Avignonj  von 
einem  :>ehr  autnierksamen  lieohaditer  constatirt  worden,  sie  steht 
also  in  keiner  Beziehung  zu  den  Frösten  von  1867  und  1868;  die 
Bodenverhältnisse  der  inlicirten  Weinberge  sind  im  höchsten  Grade 
verschieden  und  andererseits  ist  die  Krankheit  bis  jetzt  auf  SteUen 
lokalisirt  geblieben,  die  mit  gesunden  Weinbergen  in  jeder  Hinsicht 
in  Lage.  Boden  u.  s.  w.  vollkommen  übereinstimmen.  Endlich  tritt 
tlas  Uebel  ansteckend  auf,  denn  es  lässt  sich  seine  graduelle  Aus- 
breitung in  den  Weinl)ergen,  sei  es  in  radiärer,  strahlenförmiger 
HichtuuL'  von  einem  jeweiligen  Infectionscentrum  aus.  sei  es  in  paral- 
lelem Foi1,sch reiten  von  Stock  zu  Stock,  nacliweisen.  Damit  fallt 
auch  die  von  C.  .Iac(iuemin  in  di>n  Mittheilungen  der  k.  k.  Gesell- 
schaft zu  Brüiui  ausgesprochene  Ansicht,  als  sei  die  Seuche  eine 
Folge  einer  eingetretenen  Störung  der  normalen  ErdenbeschaffenlHnt 
und  einer  zeitweiligen  Erschöpfung  des  Bodens  durch  einen  an  nune- 
ralischen  Bestandtheilen  zu  armen  Dünger. 

Die  vorhin  erwähnte  widitige  That«tche  einer  stetig  voranschrei- 
tendeu  Ansteckung  von  gewissen  Centren  aus  ist  von  vonirtheilsfreien 
Beobachtern  (Delorme.  Thierarzt  zu  Arles  und  (Jaltier,  Inspector  der 
Domaine  Lagoy  bei  ISaint-Bemy)  zuerst  nachgewiesen  worden  und 


')  Mitthoilnnj'Pn  dor  k.  k,  miihrisrh-schlosisrhpn  Gesellschaft  zur  Bcför- 
dernng  des  Ackerbaues  u.  s.  w.  zu  Briiuu.  1868.  Nr.  48.  Pag.  380.  Nov.  29. 
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musste  nothwendi^  d'io  Aufmerksamkeit  auf  etwaige  pflauzliche  oder 
thierlsche  Feimle  als  muthmaassliche  Ursachen  der  Krankheit  hinlen- 
keti  und  ein  aufmerksames  eingehendes  Uuteräudieu  der  Wuizeüi 
liat  diese  Vermuthung  iKiötatigt. 

Auf  den  Wurzeln  der  erkrankten  Reben  zeigte  Khoi  ein  ober- 
flächUcbes  Zngeheo  an  venchiedenen  Stellen  kleine.  Anhlufungen  oder 
Streifen,  ivalche  von  gelblichen  Kikpeiehen  gebikfet  wardflB  und  eine 
pähere  Betrachtung  mit  der  Loupc  Hess  diese  als  Insekten  und  zwar 
der  Fanülte  der  A|»kiden  oder  Bkkttläuse  angehörig,  in  nUen  £nt- 
wißkelungszuständen  vom  F^i  lus  zum  erwachsenen  Tliiere  erkennen.^) 

Die  vcrhrciteUste  und  häuhgüte  Form  der  Uebenlaus  ist  nach 
Planclion  die  unjjeHüLielte.  Das  reife  WeilH-lien  liat  im  trächtigen 
Zustand  eine  Länge  von  u,b  Millimeter,  iöt  vou  eüüriaiger  Gestalt 

1)  PUwehon  beobachtete  zuerst  Inuter  ungeflögelte  Individnen,  die  tftinnit- 
lieh  Eier  lejrtpn  mul  er  betonte  dieeon  T^ntorscliicd  wpscntliclK  Ks  ist  dies 
allpfdinjfs  ein  nirrkw iinli'jos  VnrknTiiiiH'n  ,  allein  -trht  ni»'lit  i<(>1irt  da:  Leu- 
^•kart  in  Giesneii  hat  schon  vor  Planchon  eine  uliuh«  )ie  Krsoheinung  hei  Cher- 
wm  abietis  L.  narh^ewieseD,  eine  Art,  bei  der  man  xwei  verschiedene  Komen 
j.'osrlilo(  ]itlirher  Wt  ilirhcn  kennt,  die  ohne  eine  vorlicrim'  I?<'k'i»ttuni;  Eier  legen. 
Der  noriuaie  Vorgang  hei  der  Gattung  Aphis  und  \  ei'MaudttiU  iüt  kurz  der 
folgende:  Alis  den  Im  Herbst  irracblerbtTtrh  eraengten  Eiern  schlflpfen  im  Früh- 
jahr Weiljchen  oder  richtiger  tresajit  Annnen  aoi,  di6,  ohne  reeeptacuhim  semi- 
nis,  in  ihren  Keinistöi'ken  ohne  liepattunff  Jimgre  entwickehi,  welche  liald  nach 
der  Gehurt  ibrerseiUi  wieder  anlangen,  lebende  Junge  oliue  vurau^egangene 
Itegattung  zu  gebären.  Man  nennt  diese  nngeschlechtlicb  erzeugten  Entwickelnngs- 
reihen  Ammftiirt'iicrationt'n  nnd  hat  deren  in»  Kaiife  eines  .Tahres  si'lion  I>  und 
mehr  hpoharhtet.  Erst  die  vorletzte  Generation  (die  let/te  nngesrhleehtlich 
erzeugte)  bringt  geschlechtlich  differenzirte  Männchen  und  VVeil>clien  henror, 
welche  sidi  iMgatten,  worauf  die  Weihehen  ihre  Eier  an  geschOtaten  Stellen 
nhlejren  tind  aus  denen  in»  närhstiMi  Friilijalir  wirdcr  die  Ainineni^enerationen 
hervorgehen.  —  Die  von  rianchon  weiter  angegebenen  Merkmale  der  unge- 
'  HOgehmi  Form,  nimllch  der  Mangel  der  beidm  HonigrSbren ,  Ae  gedrungene 
KOrpergettalt,  die  tief  an  der  Unterseite  des  Kopfes  inserirten  Fühler  und  deren 
eigenthümliche  gesenkte  Ilaltunsr.  sowie  der  ganz  am  untern  und  hintern  Ende 
lies  Kopfes  entspringende  SihualM'l  u.  8.  w.  «Mitfcrneu  die  in  Kedc  stehende 
Thierart  von  Aphis  nnd  nfthem  sie  andern,  glt  icltfalls  anterirdisch  an  Wnraehi 
lebenden  BlattlAunen,  /.  K.  Rhizoliins,  Forda.  Tyrliaea  n.  s.  w.  Da  nun  aber 
lUe  ebengenannten  Gattungen  von  Ameisen  besucht  werden,  welche  deren  zucker- 
haltige Ausscheidungen  auflecken  und  Planchon  bei  der  Worzellaoa  der  Rebe 
nichts  Derartiges,  nicht  einmal  eine  Spur  einer  zur  Ausscheidung  dienenden 
Oeffnnng  findet,  so  fasste  er  diesen  Unterschied  als  nenes  ?eneri><  ho^  >!.  rknial 
auf  und  gründet  darauf  die  neue  Gattung  Khiza))hiä  (Wurzel -Biattlauäj  und 
nennt  die  einsige  Art  der  Gattung  Rhiaaphit  Vastatrix. 

Erst  später  findet  rianelinn  auch  geflügelte  Individuen,  welche  eigent- 
Uch  allein  geeignet  sind,  die  riditige  Stellung  im  System  an/U(]euten  und  diese 
stimmen  in  den  Merkmalen  mit  der  Gattung  Phylloxera  überein.  Diese  Gattung 
wurde  von  Boyer  de  Fonscolompe  18:14  aufgestellt  (Annal.  de  la  soc.  entom.  de 
France.  Vol.  3.  pag.  222.  Tat".  I.  D.  Fig.  4—6)  und  zwar  beschreibt  er  dort 
die  in  zwei  Formen,  geflügelt  und  ungedügelt,  auf  den  lilattern  der  Eiche 
lebende  Fhylloxera  Querens.  Somit  muss  der  Gattungsname  Rhiaaphis  wegfidlen 
und  das  Thier  Phylloxera  vastatrix  lieissen.  Was  die  Etymologie  oder  Abstam- 
munii  des  Namens  betrifft,  so  kommt  Phylloxera  vom  griechischen  gn'lXox., 
Blatt  und  ^^^o^  ausgctiogeu,  vastatrix  bedeutet  die  Yerwüsterin  oder  Zerstörerin. 
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und  siUt  mit  der  flachen  Bauchseite,  eng  an  die  Wurzel  angedrückt, 
fest,  während  die  Rückenseite  etwas  gewölbt  ist:  der  Thorax  ist 
kaum  von  dem  aus  7  Ringen  bestehenden  Abdomen  oder  Hinterleib 
abgesetzt  Der  Kopf  ist  stets  imter  dem  Yorspringenden  Vorderthefl 
des*  BniBtstttcks  verboigen,  die  Ftthler  sind  stets  aogediHekt;  der 
ffittt^leib,  iveksber  nrtiäleii  kors  nnd  snsainmengengien  enohefait, 
ist  während  der  Trächtigkeit  etwas  verläiigert  und  ISssi  Mn  und 
wieder  ein,  swei,  sdteiier  drei  mehr  oder  wenii^  gereifte  £ier 
durchscheinen. 

Hier  und  da  behält  das  Ei  nach  dem  Absetzen  seine  hellfzelbe 
Färbung  n(X'h  einige  Tage  bei,  meist  geht  diese  aber  in  ein  mattes 
graugelb  über.  Das  Ausschlüpfen  mag  wesentlich  von  Teui|>eratur- 
verhältnissen  beeintiusst  sein.  Plauchon  gibt  hierfür  einen  muth- 
maasslichen  Zeitraum  von  fünf  bis  acht  Tagen  an. 

Ebenso  mag  die  rasche  Aufeinanderfolge  der  Eier  mid  die  Zahl 
dersdben  von  einer  Beihe  yersdimdener  Einflösse  bedingt  sein:  Ge- 
sundheit der  Mutter,  reichliche  Nahrung,  geeignete  Wärme  u.  s.  w. 
Ein  Weibchen,  welches  am  20.  August  um  8  Uhr  Morgens  schon 
6  Eier  abgesetzt  hatte,  vermehrte  diese  Zahl  bis  znm  21.  August 
um  4  Ulir  Abends,  also  in  32  Stunden,  um  *♦  Stück.  Andere  Weib- 
chen legten  in  24  Stunden  nur  1,  2  oder  :{  Eier. 

Was  das  Maximum  der  beobachteten  Eierzahl  l)etrifft.  so  hat 
Plamhon  im  Zeitraum  vom  19.  bis  24.  August  ein  Weil)chen  30 
Eier  legen  sehen.  Die  abgt^legten  Eier  sind  rings  um  den  Körper 
der  Mutter  gnippirt,  zu  weicht  Ende  diese  von  Zeit  m  Zeit  eine 
Ideine  Schmikung  machen  muss,  um  den  Eierkranz  zu  TervoUstinr 
digen.  Die  Eier  haben  eine  ganz  glatte  Oberfläche^)  und  haften 
nur  .sehr  wenig  an  einander  oder  an  der  Wurzel  an,  ihre  Grösse 
gibt  Planchon  nicht  an,  jedoch  schätze  ich  dieseU)en  nach  einer  Ab- 
bildung von  Phylloxera  vastatrix  auf  0.2r)— o.h:»  Millimeter. 

Das  Ausschlüpfen  der  Jungen  erfolixt  durch  einen  unregelmässi^'en 
und  häufig  seitlichen  Riss  der  umhüllenden  Eihaut,  worauf  diese  je 
nach  Umständen  einen  oder  mehrere  Tage  lel»lialt  umherlaufen  und 
einen  geeigneten  Tlatz  suchen,  um  sich  dort  festzusaugen;  meist 
ullilen  sie  dne  Ritze  in  der  Rindensehicht  der  Wurzel,  von  wo  aus 
sie  mit  Leichtigkeit  ihre  Stechborsten  in  das  saftreiche,  weiche  Ge- 
webe einsenken  können. 

In  der  Zeit  vom  3.  bLs  15.  Tage  nach  dem  Ausschlüpfen  ans 
dem  Ki  führen  die  Tiiiere  ein  mehr  ofier  minder  sesshaftes  Leben; 
hie  und  da  wechseln  sie  noch  ihren  Ort.  hauptsächlich  wenn  man 
neben  ihnen  einen  leichten  Einschnitt  in  die  Wurzel  macht  und  diese 
Verletzung  einen  vermehrten  Sältezutluss  veranlasst. 

*)  Eine  Skixze  dor  FfayHoxAra  in  » Flore  des  Serres  et  des  jardins  de 

liEnropc**,  Tom.  XVII..  Pa};.  ir)8,  picht  nnc  dpiitliclio  Längsstroifiinp  dersel- 
ben an;  gleichzeitig  ist  die  geringe  Breite  im  Verbältniss  zur  Länge  l  :  2,6 
AnilUlig. 
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Eine  doppelte  Häutung  geht  dem  reifen  Zustande  voraus,  die 
erste  einijre  Tage  nach  dem  Ausschlüpfen,  die  zweite  vor  dem  An- 
fang der  Kierablage;  doch  dürfte  diese  Angabe  l>ei  der  Schwierigkeit 
derartiger  Beobachtungen  noch  auf  weitere  Bei>tätigung  warten  müaseii. 

Von  dieser  uugeüügelten  Form  ist  die  geüügelte  sehr  verschie- 
den; die  wenigen  Individnen,  die  FknchoB  eriiielt,  rührten  alla  im 
BtottliiiMea,  welche  an  deo  femstoi  Wnneln  gani  im  erstan  Eimnk- 
heitsBottand  befindlicher  Reboi  aehnumNEten,  her.  Ihr  Jugendnutaiid 
gleicht  der  ungeflügelten  Form,  allein  bald  heht  sich  das  BnistschÜd 
deutlicher  als  hei  jener  hervor,  eine  Einschnürung  vollendet  die  deut- 
liche Trennung  vom  Hinterleibe,  kleine  Flügelscheiden  treten  zn 
beiden  Seiten  des  Brust^hildes  auf  und  wenn  man  mit  diesem  Zu- 
stand den  Puppeiizustand  anderer  A])hiden  vergleicht,  so  liegt  der 
Schluss,  dass  au.s  ihm  eine  f^etlügelte  Blattlaus  hervorgeht,  nicht 
fem.  Wenn  man  eine  dieser  l'uppen  ihren  Platz ,  wo  sie  bis  jetzt 
festgesessen  hat,  verlassen  und  an  der  Wurxel  oder  den  Wänden 
des  Glases,  in  welchem  man  sie  isolirt  hat,  hemmlanfen  sieht,  so 
ist  dies  das  Zeichen  ihrer  bevorstehenden  Verwandlnng  and  man 
findet  bald  neben  der  leeren  Piq[»penhttlle  eine  kleine  geflügelte  Bktt> 
laus,  deren  vier  horizontal  getnigene,  gekrenzte  Flügel  die  Länge 
des  Körpers  weitaus  übertreifen. 

Unter  den  15  »leflügelteii  Exemplaren  der  Phylloxera  vastatrix, 
welche  Plänchon  beobachtete,  laud  sich  keines,  welclies  irgend  einen 
geschlechtlichen  Ihitei-schied  gezeigt  hätte;  fast  alle  haben  2  oder  3 
Eier  gelegt  und  sind  dann  zu  Grunde  gegangen,  vielleicht,  wie  er 
vermuthet,  in  Folge  der  Gefangenschaft  im  Glase.  Es  ist  möglich, 
'  dass  diese  geflügelten  Individora  den  Zweck  haben,  die  Colonieen  in 
die  Fene  fortzupfiansen:  nicht  als  ob  ihre  FUkgel  sie  zu  emem 
raschen  und  ausdauernden  Finge  betähigten,  sondern  mit  Hülfe  des 
Windes,  der  häufig  ein  wesentliches  Verbreitungsmittel  der  andern 
Blattläuse  ist,  düiite  auch  diese  Form  häufig  an  andere  Orte  ge- 
führt werden.  Immerhin  kläit  das  Vorkommen  geflü^jelter  und  ein 
ent^schiedeiies  Luftlebeii  fülirender  Individuen  manche  bisher  riithsel- 
hafte  Erscheinun^'en,  >ne  z.  B.  die  unregehnässi^'i»  Zei-streuung  von 
InfectioiLsheerden  in  den  Weintjegenden.  auf:  denn  was  die  Infection 
von  naheUegeuden  Stöcken  U*triflt,  so  lässt  sich  diese  durch  ein 
Wandern  der  ungeflügelten  Phylloxera  von  einem  kranken  Stock 
zom  nächsten  gesunden  hinreichend  erklären.  Es  wirft  sich  hier 
allerdings  die  FVage  anf ,  welch^i  W^g  die  Insekten  wohl  einschlagen, 
um  von  einer  Bebe  zur  andern  und  hauptsächlich  um  zu  den  äussersten 
Wurzelendigungen  der  noch  gesunden  zu  gelangen.  Geschieht  dies 
im  Boden  selbst  durch  eine  unterirdische  Wanderung,  oder  ziehen 
sie  den  Weg  auf  der  Obeitläriie,  vielleicht  begünstigt  durch  die 
Kühle  und  Dunkelheit  der  Nächte,  vor,  um  dann  den  Spalten  und 
Rissen  der  Wurzelrinde  entlang  zu  den  äussersten  Wurzelspitzen  zu 
gelangen?   Diese  Vermuthuug  scheint  die  wahrscheinlichere  zu  sein; 
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sie  stützt  sich  auf  einen  Versuch,  weklien  Planchon  angestellt  und 
ich  führe  hier  die  darauf  bezügliche  SteUe  wörtlich  an: 

„In  eine  Kiste  von  1  Meter  Länge  füllte  ich  Gartenerde  aus 
Montpellier,  die  keine  BlattFäuse  enthielt.  In  diese  Erde  legte  ich 
Tonkhtig  init  nngeflügelten  Blattläusen  iniicirte'  Rebstttcke  und  be- 
d^kte  dann  jedes  Stück  mit  einer  Olasglocke,  welche  aof  der  emen 
Seite  etwas  hohl  lag,  so  dass  die  Insect«n  herauslaufen  konnten. 
In  3  Centimeter  Entfernung  von  den  Hebst  iicken  legte  ich  gesunde 
Wurzelstücke,  an  welchen  ich  absichtlich  kleine  Verletzungen,  wie 
sie  die  Blattläuse  lieben,  venusacht  hatte.  Uni  0  Uhr  Abends 
waren  alle  Vorbereitungen  getroffen  und  dei"  Versuch  ergab  am  an- 
deren Morgen  um  (J  Uhr  schon  ein  Kesultat:  Ii  junge  i^lattliiust^ 
waren  auf  das  nächstliegende  Wurzelstück  hinübergekrochen  und 
einige  Tage  später  sassen  ihrer  20  an  deiu  nämlichen  Stücke.  Zwei 
andere  Wurzehi  wurden  ebenfalls  von  Auswanderern  besetsst.  Eine 
emzige*  Wurzel  wurde  nicht  inficirt,  aber  das  benachbarte  StQck 
huatte  nur  wenig  zum  Ortswechsel  befähigte  Junge. 

„Dasselbe  Experiment  wurde  auf  meinen  Kath  von  Herrn  Leydier 
in  der  Meierei  Lancieux  bei  Sigondas  auf  dem  inficirten  TeiTain  selbst 
gemacht  und  von  einem  andern  Beobachter  bei  Sorgues  wiederholt. 
Ich  nmss  gestehen,  dass  diese  nur  negative  Resultate  ergeben  haben, 
aber  damit  ist  die  Möglichkeit  des  TJelingens  bei  mehr  Vorsicht  und 
unter  anderen  Bedingungen  nicht  ausgeschlossen.* 

„Es  wäre  ein  Glück,  wenn  die  Ansteckung  der  gesunden  Stocke 
von  oben  her  und  nidit  auf  unterirdischem  Wege  entlang  der  WUr* 
zdchm  stattfände.  Im  ersten  Falle  würde  die  ,ßestreichung  der 
untern  Stammthefle  mit  stark  riechenden  Substanzen  den  Einwan- 
derungen des  Insectes  ein  unübersteigliches  Hindemiss  in  den  Weg 
legen,  im  zweiten  Falle  würde  das  Verfolgen  eines  so  kleinen  Fein- 
des in  der  Tiefe  des  Bodens  grosse  Schwierigkeiten  darbieten." 

Ich  schliesse  hiermit  diesen  kurzen  Bericht  id)er  die  Phylloxera 
vastatrix  und  füge  blos  mwh  zu.  dass  T)r.  Guyot  die  neue  lieben- 
krankheit  für  das  in  Frank leicli  schon  früher  unter  dem  Namen 
Gottis  l)ekannte  Uebel,  welches  ebenfalls  in  kurzer  Zeit  den  Unter- 
gang des  Stockes  herbeifuhrt,  hält.  Nach  ihm  ist  der  von  der  Gottis 
befallene  Stock  bald  von  andern  erkrankten  umgeben  und  als  Ur- 
sache der  Krankheit  sieht  er  einen  ttbermSssigen  Ausguss  des  Reben- 
saftes an  ;  für  ihn  sind  also  die  Insekten  blos  die  Folge,  nienialB 
die  Ursache  des  Uebels. 


Mittel  gegen  die  nene  Krankheit  des  Weinstockes  In  HUdfrankreicb. 

Wir  theilen  hier  noch  folgende  Notiz  über  Tabak  als  Mittel 
gegen  Phylloxera  mit. 

Als  ein  ganz  untriigliches  Mittel  gegen  diese  verlieerende  Krank- 
heit bezeichnet  das  Präsidiuni  der  deutschen  Garteubau- Vereine  in 
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Erfiirt  das  Nicotin,  welches  dem  die  Wurzel  umgebenden  Boden 
durch  Ausstreuen  von  Tabaksstauh  und  anderen  TabaksaUäUen  bei- 
g^racht  wird.  Auch  der  Feldabraum  der  Tabaksfelder,  vorher  zer- 
kleinert und  auf  die  Düngerhaufen  zum  Auslaugen  gebracht,  verhüte 
(las  Ueberhandnehmen  aller  Aphisart^n.  In,  Gegenden,  wo  weder 
Fabriken  noch  Tabaksbau  im  Betrieb  sind,  baue  der  Weingärtner 
so  viel  als  er  unlM'stciiert  bauen  darf,  misebe  dieses  Produkt  zer- 
kleinert uiitj'i  seinen  \Veinbergsdün*:er  und  er  hat  den  sicliei-sten 
Schutz.  Das  Vertaliren,  den  Tal)ak  oiler  durch  (hassen  Sauce  i)rä- 
pariilen  Mist  an  die  lieben  anzulegen,  ist  so  einfach,  dass  es  liier 
keiner  weiteren  Erklärung  bedarf;  icii  erwähne  nur,  dass  das  Tiä- 
servativmittel  so  knapp  wie  möglich  an  den  Stamm  gebracht  und 
mit  Erde  ttberhäufelt  werden  muss,  denn  die  lose  bastartige  Rinde 
des  Rebstockes  leitet  von  den  Niederschlägen  so  viel  Wasser  an  den 
Stamm  herab,  wie  fast  kein  anderer  Strauch,  führt  so  die  aufge- 
lösten Nicutintlieile  des  Tabaks  nach  der  Wurzel  herunt^  und  ver- 
hütet jede  Biiithecke  dieses  kleinen,  aber  wegen  seiner  rapiden  Yer- 
mehrungskraft  so  furchtbaren  Insektes. 

Neu  eingeführte  iJelieu  werden  ati^n-sondert  einuesclilagen  und 
mit  einer  mit  Tabaksjauihe  angefeuchteten  Knie  eingeschlenunt. 
Wie  wenig  die  Aphisarten  das  Nicotin,  auch  l)ei  der  schwächsten 
Verdünnung,  veitragen,  mag  zum  Scbluss  noch  folgendes  Beispiel 
lehren: 

Pfirsichbäume  oder  Spaliere,  dessgleichen  auch  Spaliere  und 
Bäume  der  THaumen  werden,  wie  den  Cultivateuren  Ix'kannt  ist,  gar 
häufig  an  flen  jungen  Trieben  von  den  Aphis  fönnlich  überzogen  und 
bisher  kannte  man  nur  äusserliche  Mittel,  diese  Pest,  leider  oft  unter 
der  Mitleidenschaft  der  befallenen  Pflanzen,  zu  vertreiben,  d<K'h  hat 
man  jetzt  ein  schlagend  wirkende^s.  inneres  (V)  Mittel  in  dem  Nicotin 
gefunden.  An  den  Baumen  und  Spalieren,  wo  sich  das  s.  g.  Befallen 
<ler  BlattUiu.se  alljiihrlich  wiederholt,  braucht  man  nur  im  Herbst 
einige  l'fund  Tabaksstaub  unter  den. Boden  zu  mischte»;  die  so  ge- 
düngte Pflanze  nimmt,  ohne  in  ihren  Kulturverhältnissen  sich  zu 
schädigen,  so  viel  Nicotin  auf,  dass  sich  keines  jener  schädlichen  In- 
secten  an  derselben  erhalten  kann.  (Wttrttemb.  Wochenblatt  für 
Land-  und  Forstwirthschaft.  1870.  Nr.  4).  (Siehe  auch  Polytechn* 
Journal.   1870.  Heft  4). 
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lieber  den  gflnstigen  Einflnss  yennehrteft  Luft- 
zutritts zu  Most  auf  den  Verlauf  der  Gährung. 

III. 

(Öiehe  S.  215—219  dieses  Bandes). 


Im  Jahre  1800  wurden  die  verschiedensten  Lüftungsvpi-suche 
sowohl  bei  Most  als  l>ei  kranken  Weinen  angestellt  und  halten  wir 
es  für  zweckniässifi:,  soweit  uns  Berichte  darül)er  zugegangen  sinclt 
dieselben  hier  im  Zusanimenhange  mitzutheilen. 

Die  neuesten  N'ersuche  beweisen,  dass  die  Lüftungs- 
frage nur  dann  ihrer  practischen  Lösung  näher  gebracht 
werden  kann,  wenn  die  Lüftungsversuche  mit  möglichst 
genauen  Temperaturbestimmungen  vor  und  während  der 
Gährung  Hand  in  Hand  gehen. 

Im  badischen  Oberlande  ist  die  Lüftung  in  einzelnen  Kellern 
schon  so  heimisch  ^reworden,  dass  kein  ungelüfteter  Most  mehr  in's 
Fass  gelangt.  Im  IIerl)8te  is»;!)  wurden  die  ver^Oeichciiden  Ver- 
suche ül)er  Gährung  von  gelüftetem  und  ungelüftetein  Most  dei-sel- 
ben  Sorte  ^)  auf  Blanken hornsberij:  fortge-setzt  und  fanden  theilweise 
Glasballons  statt  der  Fiisser  bei  diesen  Versuchen  Anwendung.  (Wir 
werden  die  Resultate  derselben,  die  noch  nicht  als  abgeschlossen  zu 
betrachten  sind,  in  einem  qrilteren  Hefte  mitthmlen)  und  machen 
auf  Grund  der  dort  gemachten  Beobachtungen  vorläufig  nur  darauf 
aufmerksam,  dass  der  nachtheOige  Einfluss  zu  niedriger  Temi>eiatur 
des  Mostes  durch  das  Lüftungsverfahren  nicht  nur  nicht  aufgehoben 
wird,  sondern  in  gewissen  Fällen,  wo  Luft  von  niedrigerer  Tem- 
pemtui'  als  die  des  Mostes  eingeleitet  wird,  sogar  nacbtheilig  wir- 
ken kann. 

Von  den  nachfolgenden  Mittheilungen  über  das  Lüftungsver- 
fahren hebi'u  wir  besonders  die  Methode  des  Herrn  d' Heureuse  in 
New- York  hervor,*  von  der  wir  ei'st  kürzlich  durch  unsere  Verbin- 
dungen mit  Amerika  Kenntniss  erhalten  haben.  Interessanter  Weiae 
scheuten  die  ersten  d'HeureuseVhen  Versuche  fast  gleichzeitig  mit 

>)  8.  Heft  I.  d.  AnnaL  S.  21  u.  f.  u.  ebenda  Heft  U./IIL  8.  215  u.  8.  t 
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den  unsrigen  ausgeführt  worden  zu  sein.  Herr  d'Heureufe  bediente 
sich  dabei  einer  LuftimmiM!.  Wie  aus  der  untenfolgendfn  Abhand- 
lung hervoiigeht,  scheint  sich  derselbe  der  von  uns  S.  36  sub  2 
aufgestellten  Erklärungsweise  für  die  günstige  Wir)g|img  der  Luft 
vaS  den  Moet  auaachliessHch  hinzuneigen. 

Wir  haben  uns,  bereits  mehifach  dahin  ausgesproihen,  dass  eine 
definitl^i  wissenschaftliche  Erklärung  für  den  Prozeps  der  Lttitonir 
bis  heute  noch  nicht  möglich,  ist  und  bitten  daher  die  von  Herrn 
d'Heureuse  beliebte  ErklärungsiisiBe  nicht  in  allen  Stiiclten  als  die 
unserige  auffassen  zu  wollen. 

Zur  l)esseren  ( )nentining  schicken  wir'  einen  Brief  des  Herrn 
d'Heureuse  der  Uebersetzung  seiner  Abhandlung  voraus. 

Brief  des  Herrn  Ii.  d'Heureuse  in  New- York  vom  9.  Februar 
1870  Nr.  465: 

Dem  Wunsche  des  Herrn  J.  A.  Schmidt  hierseUNti  duidi  dep 
ich  erfahre,  dass  sich  endlich  auch  in  meinem  Vaterbiide  Interesse 
Üb-  Anwendung  der  Luft  kund  giebt,  konmie  ich  mit  Vergnügen 
nach,  Ihnen  Specielleres  über  die  Methode  mitzutlieilen.  Die  Luft- 
behandlung, wie  ich  sie  aufgefisisst  und  technischen  Zwecken  dienst- 
bar gemacht  habe,  beniht  auf  einem  über  alles  organische  Wesen 
verbreiteten  Gruudprincip,  das  ich  aber  bisher  nie  in  solcher  Weise 
angewendet  fand. 

Jede  organische  Kolisubstanz  enthält  stickstoffhaltige,  eiweiss- 
artige  Theile,  deren  Gegenwart  durch  L'nterlialt  mikroskopischer  Ge- 
bilde, unter  gewöhnlicher,  elementarer  Einwirkung  Zersetzung  bedingt, 
so  dass  andm  dgantsmen  dadurch  erhalten  werden  kdnnen,  denn 
die  ewig  schafÜBude  Halur  arbeitet  mit  denselben  Bftsterialien  bestiin- 
d%.  Abwesenheit  .dar  Eiweisstheile  (Kleber)  lässt  keinen  Pilz  wuchs 
zu,  demnach  ist  zur  Erhaltung  der  Rohstoffe  allein  die  Ausschei- 
dung jener  Eiweisstheile  noth wendig.  Luftstrnnie,  die  zu  allen  Thei- 
len  einer  organischen  Fliissiu'keit  gleich  massigen  Zutritt  haben,  wirken 
vor  allem  auf  die  stickstotflialtigeu  Eiweisstheile  dn,  (in  Spirituosen 
auf  das  Fuselöl)  deren  Oxydation,  Unlöslichkeit  und  mithin  Aus- 
scheidung dadurch  bedingt  wird.  Um  jedem  Theile  zugänglich  zu 
sein,  ist  die  Luft  zertheilt  von  unten  in  die  Flüssigkeit  einzuleiten. 
Geschieht  dies  bei  vegetabilischen  Säften,  unter  der  Temperatur  von 
17—28®  C,  so  erfolgt  Gahrung.  Ist  die  Temperatur  ttber  55<»  G., 
80  werden  die  Gährpilze  getödtet  und  jede  CKUirung  au.sgeschlos8en.  ^) 

Es  zeigt  sich  ferner,  dass  die  eine  gesunde,  alkoholische  Gäh- 
rung  allein  unterstützenden  Pilze  zur  Ausübung  ihrer  Function  Sauer- 
stoff bedürfen,  durch  reichliche  Zuführung  desselben  so  gekräftigt 
werden,  dass  sie  bis  zur  Attenuation  des  letzten  Zuckertheiles  wirk- 
sam bleiben  und  dies  Ziel  in  wenigen  Tagen  erreichen,  was  ohne 
Luftzuleituug  unmöglich  ist,  denn  bei  gewöhnlicher  Gährung  ver- 


')  Siehe  diese  Annaleu  Seite  20.   Aun.  der  Red. 
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bleiben  beim  Nietlerj^eheii  der  Hefe  1(>  —  25  ^  o  des  ei-sten  Zueker- 
gt»haltes  unvergohren.  Während  (iie  (luicbpassirendc  Luft  die  Ciälir- 
IMlzc  enuuntert,  vemiclitet  sie  ilie  schädliclieu,  was  wohl  der  reich- 
lichen Hihlung  voll  Ozon  l)ei  der  Luftpassage  zuzuschreiben  ist.  Gleich- 
zeitig ist  die  fast  vöUige  Ausscheidung  des  Klebers  zui'  Zelt  der 
'  Beendigung  der  (Httuung  (gewöhnlicher  FVuchtaäfte  odor  Extracte) 
erreicht,  in  Fdge  davon  das  Weiterlehen  der  Gährpilze,  sowie  das 
Erwachsen  anderer  unmöglich  und  somit  alle  die  weiteren  Störungen, 
wie  Nachgähnmg  oder  Krankheiten  beseitigt.  Ks  ist  hierbei  noch  zn 
erwähnen,  dass  es  ein  altes  Vornrtheil  ist,  welches  die  Einwirkung 
von  Luft  auf  gährcnde  und  gegohrene  Flüssigkeiten  din'ct  mit 
•  Essigbildung  in  Ziisannni'nhang  bringt.  \Vie  ans  dem  bisher  Ange- 
führten liervorgelit .  wirkt  die  Luft  im  Gegeutheil  günstig  auf  den 
Verlauf  dt'r  alkoholischen  Gährung. 

Dass  Oele  so  gut  als  andere,  sonst  der  ('ährung  für  unfähig 
Mehtete  Substanzen  mit  Luftbehandlung  ganz  leicht  zum  Gähi«B 
zu  bringen  sind,  wfll  ich  hier  nur  berühren.  Sehr  viele  solcher 
Substanzen,  deren  Haltbarkeit  durch  die  Beseitigung  der  darin  ent- 
haltenen EiweissstoÜe  bedingt  ist,  die  aber  keine  Gährung  eingehen 
sollen,  werden  einfach  durcli  lebhaftes  Eintreiben  der  Luft  bei  einer 
Temperatur  über  55"  C.  in  einigen  Stunden  davon  befreit.  Der  un- 
löslich geniaclite  Kleber  oder  das  Eiweiss  wird  dann  durch  Filtriren 
oder  Absetzen  entfernt  und  die  Flüssigkeit  kann  später  auf  jeden 
Grad  der  Concentration  gebracht  werden,  wie  Zuckersäfte  und  Ex- 
tracte aller  Art. 

£^e  weitere  Art  der  Anwendung  von  Luft  ist  die  bei  der  Kei- 
mung, wobei  Luft  und  gleichmSsdge  Wärme  nothwendige  Bedingun- 
gen sind.  Die  Luft  wird  durch  Massen  von  dm*  entsinrechenden 
Wärme  getrieben,  um  ihr  die  nöthige  Feuchtigkeit  und  Wanne  zn 
geben,  sie  tritt  sodann  durch  gelöcherte  Plattenboden  übei-  einem 
niederen  Luftraum  in  das  von  7  —  IS  Zoll  hohe  darauf  gebieitete, 
»  geweichte  (ietreide.  das  so.  mit  N'ernieidung  von  Schimmel  zu  jeder 
Jalireszeit  in  einiiien  Tagen  j^leichmässig  keimt. 

Hierauf  beruht  die  hier  j)atentirte  Luftbeliandlnng,  die  aus  dem 
Bestreben  her^ürgegangen  ist,  ein  einfaches,  wirksames,  Jedermann 
zugängliches  Mittel  zu  finden,  den  Wein  schnell  Uber  die  Gährung 
und  ferneren  schädlichen  Zustände  fortzubringen.  Es  soll  mich 
freuen,  wenn  ich  mich  hinreichend  verständlich  und  deutlich  ausge- 
druckt habe  und  sollte  etwas  unklar  sein,  werde  auf  Wunsch  mit 
Vergnügen  alle  fernere  mögliche  Auskunft  geben. 
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Abhuidlniicr  tlbcfr  die  Haltbarkeit  des  Weines  und  wie  dto- 

selbe  zu  bewirken  ist.^) 

£s  ist  durch  verständige  Weinproducentcn  und  hervorragend^ 
Chemiker  aiij^enoininen,  dass  die  Haltbarkeit  des  Weines,  Bieres 
u.  s.  w.  abliäiiuMf?  ist  von  der  Kntfcnuin«:;  des  dlutins.  *)  I Moser 
Stört'  ist  namentlich  in  solclicn  NVcincn,  liieren  u.  s.  w.  in  Lösung? 
enthalten,  die  In  Folge  mangelnden  Luftzutritts  eine  unvollständige 
Gährung  dun  ligeniaeht  haben.  Flüssigkeiten,  aus  d<'nen  das  (Hut in 
ausgeschieden  wird,  werden  dadurch  haltbar,  ob  die  Ausscheidung  \\\ 
Folge  voQ  Erhitzung,  Gefneren,  oder  durch  Oxydation  erfolgt,  kommt 
dabei  nicht  in  Betracht. 

Die  Wissenschaft  der  Weinbereituog  reducirt  sich  folglich  darauf, 
die  Entfernung  des  Glutins  aufs  Vort heilhafteste  durch  die  einfachste 
und  Wühlfeilste  Methode  zu  bewerkstelligen.  Als  vorzüglichste  Me- 
thode ist  diejenige  zu  betrachten,  bei  deren  Anwendung  dem  Weine 
keine  unang»Mielnnen  Figenscbaften  niitgetlieilt  werden  und  durch 
welche  die  F^igentiiinii]ichl<eit  des  Getränkes  nicht  nachtheilig  ver- 
ändert wird.  Gewisse  Weiusorten  können  mit  weniger  Schonung 
behandelt  werden,  wenn  nmn  beabsichtigt,  denselben  andere  Eigen- 
schaften, feinen  Geschmack  u.  s.  w.  mitzutheilen;  dieselben  sind  zu 
zahlreich,  als  dass  ich  sie  hier  weitläufig  besprechen  könnte. 

In  Portugal,  Spanien,  Madeira  und  dem  südlichen  Frankreich 
ist  der  Wein  schon  seit  Jalirhunderten  nach  beendigter  Gährung 
anwärmt  worden,  wodurch  die  Vortheile  des  Erwärmens  theilweise 
wissenschaftliche  Begründung  fanden.  Die  Empfehlung  dieser  Me- 
thude durch  den  hervorragenden  Gelehrten  Fasteur  hatte  zur  Folge,  dass 
dieselbe  in  der  letzten  Zeit  unter  dem  Namen  des  Pasteur  sehen  Ver- 
fahrens bekannt  wurde.  Die  Weine  weiden  zwar  in  Folge  dieser 
Behandlung  haltbar,  nehmen  aber  sehr  oft  den  (ieschmack  gekoch- 
ter Weine  an.  Dieser  ist  bei  starken  und  schweren  Weinen,  wie 
Madeura,  Sherry,  Porto  u.  8.  w.,  bis  zu  emem  gewissen  Grade  be- 
liebt. Findet  sich  jedoch  ein  derartiger  Geschmack  bei  leichten  Wei- 
nen, wie  den  deutschen  und  französischen  Producten,  Glaret,  Hoch- 
heimer  u.  s.  w.,  so  finden  dieselben  weniger  Anklang.  Dieses 
Verfahren  wird  daher  nur  bei  starken  und  schweren  Weinen  mit 


*)  Air  Treatment  in  fermeutation,  germination  and  curing  of  organic 
snbstances  bj  R.  dUeorenw. 

')  Wir  behalten  in  der  Uebersetztmg  das  Wort  Glutin  bei,  obgleich  es 
im  Deutschen  bekanntlich  fast  ausschliesslich  zur  Bezeichnung  von  thierischem 
Leim  gebraucht  wird,  der  Verfaiiäer  versteht  darunter  jedenfalls  einen  der  kle* 
berartigen,  stickstofFliattigenBeatandtlieile  der  Pflftnzensäfte,  tod  denen  nament- 
lieh  Ritthausen  ohie  gn^ssere  Anzahl  aus  dem  Kleber  abseschieden  hat,  so  das 
Pflanzenparacascin,  das  Ptlanzentibrin,  Pflanzenmncin  u.  s.  w.,  welche  von  diesen 
Kleberstoffen  durch  den  Sauerstoff  der  Atmosphäre  oxjdirt  und  ausgefällt  wer- 
den sollen,  lässt  sich  heute  noch  nicht  mit  Bestimmtheit  feststellen  und  aus 
dief^em  Grunde  haben  wir  das  Wort  .Glutin"  unübersetzt  gelauen.  Siebe  auch 
diese  Annalen  Seite  36.   Anm.  der  Kedaction. 
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gutem  Erfolg  Anwendunpr  finden,  während  leichte,  für  ein  Bouquet 
emprdiigliche  Weine  auf  eine  andere  Weise  behandelt  werden  müssen^ 
um  voi  theilhaften  Absatz  zu  finden. 

Dii^i  (iefrierenlassen  wollen  wir  hier  nur  erwähnen.  Denn  dass 
dasselbe  in  wärmeren  Ländern,  in  denen  die  gröbste  Ma^se  Weines 
producirt  wird,  nicht  wohl  anwendbar  ist,  liegt  auf  der  Hand. 

l^r  sind  daher  gezwungen,  zwischen  zwei  Methoden- z6  wählen, 
n&mlich  zwischen  der,  der  Entfenmng  4e8.  Glutins  durch  ErwäriDaen, 
und  deijenigen  durch  Oxydation.  Die  erstere  ist  noch  mit  zu  groflsen 
Kosten  verbunden  und  desshalb  nicht  so  leicht  durchzuführen,  wie 
die  letztere,  die,  wie  sich  aus  dem  Folgenden  ergiebt,  das  natur- 
gemässeste  Verfahren  ist. 

Die  gebräuchliche  Methode  der  Wein-Behandlun«?  bedingt  lang- 
same Oxydation  durch  Zuführung  von  Sauei-stoff  Inn  gelegentlichem 
Wechsln  des  Weines  von  Eass  zu  I'uös.  Beim  Ablassen  der  Weine 
sind  manche  einsichtsvolle  Wehiproduoenten  sogar  bestrebt,  den  Wem 
so  sehr  als  miiglich  spritzen  zu  lassen,  ,um  eine  innige  Berührung 
desselben  mit  der  Luft  zu  bewirken  und  so  bevorstehende  Krank- 
heiten zu  vermeiden.  Ausserdem  bewirkt  die  Einwirkung  der  durch 
die  hölzernen  Wände  des  Fasses  durchdringenden  Luft  im  Laufe  der 
Jahre  durch  langsame  Oxydation  das  Beilen  der  Weine,  resp.  die 
Ausscheidung  de.s  Glutins. 

Wo  die  Weine  Jahrhunderte  hindurch  einen  festen  Ruf  gehabt 
haben,  stehen  die  „markiiten'*  Sorten  ininier  in  solcher  Nachfrage, 
dass  nur  eiu  Theil  der  Consumenten  durch  den  jährlichen  Ertrag 
befriedigt  werden  kann.  In  Folge  davon  sind  die  Preise  sehr  hoch, 
hoch  genug,  um  die  Kosten  der  sorgfältigsten  Behandlung  sowie  die  Zin- 
sen des  im  Weine  angelegten  Oipitate  mehr  als  vollständig  zu  decken. 
—  Weinkenner  empfehlen' gern  ihre  Weine  nach  dem  Alter  dersel- 
ben; die  Verbessening  durch  das  Alter  ist  einfach  durch  die  voll- 
kommene Oxydation  des  Glutins  begründet  und  garantirt,  wie  wir 
gesehen  haben,  dauernde  Haltbarkeit. 

Ausserdem  ist  das  allmähliche  Reifen  und  die  Bildung  des  fei' 
nen  Bouquets  innig  mit  der  Oxydation  und  der  hierdurch  l>ewirkten 
Ausscheidung  des  Glutins  verbunden,  sofern  die  uothigeu  Bestand- 
theile  in  den  Traubeu  vorhanden  waren. 

Eine  höchst  wichtige  Frage  ist  nun  die  folgende: 

Können  wir  in  CedifamieUf  wo  noch  keine  beaondere,  nunrkifte 
Sorte  eifien  AoAtftt  Ruf  erlang  hat  und  nur  unbekatmie  Weine 
durch  vifdjäkriffe  Aufhnrdhnnig  oder  OxydoHon  des  Glutins  reif 
und  beliebt  geworden  study  dabei  bestehen,  wenn  wir  ufiserr  Weine 
während  mehrerer  Jahre  anfheu'ahren  und  nach  dein  alten  Ver- 
fahren sorgfältig  behandeln:'  Sind  trir  sirher.  nach  jener  Zeit 
einen  Markt  für  unser  Ericngniss       lohnenden  Preisen  ~u  findm? 

Die  Erfahrung  der  letzten  fünfzehn  Jahre  zeigt,  dass  alle  (.lie- 
jenigen,  die  das  Geschäft  der  Weinbereitung  ergriffen,  nach  und  nach 
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venrmt  sind,  und' beweist  dadureh  auf  8  seblagendete,  daas  wir  die 

obige  Frage  verneinen  müssen. 

Die  Frage,  welche  viele  Jahre  hindurch  in  Frankreich  und 
Deutschland  Erörterung  gefunden,  ist  diesdlje  wie  die  vorherirehende, 
nämlich  die:  „durrh  welche  Meihndrn  (lrn  Wrinni  Jlalih^ukeit  und 
schnelle  Jieife  »iltf/rf heilt  icercU-n  könne,  um  die  uuf/ehcure  Ver- 
schwendung an  Zinsen,  durch  VerdunsUwy  y  Arbeit  und  Lagerung 
tu  ertparen.**^  * 

Venehiedene  Regieniiige&  haben  zu  wiederholten  Malen  Beloh- 
niingen  für  ein  Verfahren  ansgeeetzt,  durch  das  die  obige  Aufgabe 
auf  einfache  Weise  imd  ohne  grossen  Kostenaufwand  gelöst  weifden 
könnte.  Pasteurs  .,Etudes  sur  le  vin"  sind  die  Frucht  ei^es,  vor 
mehreren  Jahren  durch  den  franz(isischon  Kaiser  ausgesetzten  Prei- 
ses und  ist  zu  erwarten,  dass  weiter  fortgesetzte  Untersuchungen  die 
Brauchbarkeit  der  Erwärmungsmethode  ^)  noch  weiter  feststellen 
werden.  Man  sollte  airh  immer  eritniei-n.  dass  vollständige  Güh- 
rung  vor  Anwendung  der  Wiirme  UHumgunglich  nöthig  ist. 

Es  wnr  Bedarftdss,  ehie  Methode  der  Weinbehandlung  zu  fin- 
den, die  fOr  alle  Weineorten  anwmdbar  sein  sollte.  Wahrschehdich 
-  worde  dieselbe,  weil  sie  so  nahe  liegend  war,  bis  jetzt  ttbersehen. 

Eine  sehr  wesentliche  Entdeckung  ist,  dass  man  die  Oxydation 
des  Glutinös,  wehhe  l)ei  dem  alten,  eben  beschriebenen  Verfahren^ 
Jahre  erfordert,  durch  passende  Anwendung  desselben  Agens,  der 
Luft,  in  einigen  Monaten  und  mit  den  wimschenswerthesten  Resul- 
taten herbeiführen  kann. 

Um  sie  zu  bewirken,  leiten  wir  die  Luft  durch  den  Most  oder 
jungen  Wein  —  am  vortheilhaftesten  während  der  (iiihrung  — 
welche  letztere  dadurch  sehr  beschleunigt  wird  und  vollständig  ver- 
lanft.  Die  Oxydation  des  Ohitins  schreitet  fort,  während  der  Zucker 
in  Alkohol  verwandelt  wird,  so  dass  nach  der  Vemundemng  des 
Zuckers  kein  Glutin  im  Most  aufgelöst  bleibt.  Dieser  wird  dadurch 
jQia  dem,  in  ganz  Califomien  und  Amerika  (mit  wenigen  merkwür- 
digen Ausnahmen)  heiTSchenden,  abscheulichen  Bodengeschmack  be- 
freit. Der  Wein  klärt  sieh  dnvv  srhnrlJ  und  (tun  nnderfhalh  bis 
£wei  Monate  naehher  wird  er  aus  den  'J'r(tuhen  ansgejyresst^).  erträgt 
den  Seetransport  und  giebt  an  Reinheit  des  Gesclimackes,  Helfe  und 
Haltbarkeit  solchen  Weinen  nichts  nach,  die  schon  mehrere  Jahre 
auf  Lager  gewesen  sind. 

Die  Theorie  dieser  Methode  ist  eben  so  klar,  als'  deren  Ans- 
fthrong  einfach  ist.  Die  durch  den  Most  (oder  eine  andere  garende 
Fhlssigkeit)  aufsteigende  Luft  bringt  zwei  Wirkungen  hervor,  die 
eine  ist  mechanischer  Art  und  hat  des  Aufrühren  resp^  Wiederbe- 


1)  Sieh«  Seile  889 
Diosos  YcrfUiren  ist  wohl  nor  bei  rothen  Weioen  anwendbar.  Anm. 

der  Redaction. 
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leben  der  Hcfo  zur  Folp;e,  die  andere  ist  rheinischer  Natur,  indem 
sie  in  jedem  Tlieiklien  «^leichtonnifi  die  Oxydation  des  (ilutin,  der 
hervorragendsten,  t^tickstoffhaltij^en  Sui)stauz  im  Most  bedinjit,  die 
mehr  als  jeder  andere  Bcstandthcil  deäi»elbeu  zur  Oxydation  ge- 
neigt ist.' 

Zum  Schlüsse  wird  e3  von  Interesse  sein ,  eine  Berechnung  der 
•Litfiungskosten  aiuzafuhren,  um  den  Nachivds  2U  liefern,  dass  diese 
Methode<  in  pecuniarer  Beziehung  allen  anderen  herzuziehen  ist 

50000  CMlonen  (1  G.  »  4,54  liter)  Wein  In  einem 
X  Herbrt  zu  bearbeiten  erfordert  nämlich  einen  Ar- 
beiter für  die  Dauer  Ton  einem  bis  anderthalb 

Monaten  D^dl.  r.o 

Abnutzunjr  und  Zins  für  die  fiUft-Punine  jährlich  Doli.  20 
Auslage  für  die  lienüt/un«,'  des  Patentrechts,  wenn  das 
Recht  für  die  rat('nti)enode  (bis  18S4)  zu  den 
jetzigen  Preisen  gesichert  worden  ist,  jährlich  Doli.  7ü 

SummaDoU.  150^  375  fl. 

£s  giebt  kaum  einen  Weinpi-oducenten  im  Staate,  der  nicht 
jedes  Jahr  mehr  als  diesen  Betrag'  in  durch  unvollkommene  Gährung  • 
ttnfertig,em  oder  verdorbenem  \Veine  verlieit. 

Der  Zins  aus  drni  Werth  von  öödoo  (Ballonen  Wein  zu  25  Cent, 
die  (iallone  l)ereclinet  beträ^a  »>"»'•  Doli.  =  2*^  0  aus  PJäOO.  Doli. 

Die  Verluste  durch  N'erdunstuiip:  u.  s.  w.  NViiiireiid  eines  hall)en 
Jaln-es  berechnen  sich  un^Tlahr  auf  2ü  '  j,  des  ganzen  Gapitals  von 
Doli.  I2ü0ü  —  ahiO  auf  Doli.  2äOÜ. 

Unterschied  zui  Gunsten  des  mit  Luft  behand^tffli  Wönes  im 
Juli  der  folgenden  Saison  für  50000  GaUonen  jährlich  Doli.  2350. 

Dies  ist  keine  unbedeutende  ErstMirniss,  mm  man  bedenkt,  dass 
die  meisten  Weinproducenten  ihren  Wein  häufig  zwei  und  drei  Jahre 
bei  den  oben  angegebenen  Quantitäten  mit  einem  jährlichen  Kosten- 
aufwand von  Doli.  .")()(><)  (exclusive  ZiiLsen)  auf  La^;er  haben.  Der 
(iewinn  wird  Jedermann  in  die  Auj^en  fallen,  der  sich  verjjreixenwär- 
ti^ft.  dass  je<h'  (iallone  «?elüftet«,'n  Weines  un<;etahr  zwei  Monate, 
nachdem  dei  selbe  gekeltert  ist,  zmu  Vei"scliitfen  bereit  ist  und  höher 
bezahlt  wird. 

Der  aus  der  früheren  Behandlungsart  hervoiigehende  Verlust  ist 
das  Verderben  des  Weingewerbes  gewesen.  Die  c^gememe  Annahme 
des  LüflcHS  wird  daher  die  sidtersU  Grundlage  sein,  auf  wdeher 
ein  gedeihliches  Weingewerhe  Califamiens  md  anderer  Staaten 

beruhen  wird. 

Xoth  ist  die  Mutter  der  Eiündung.    Die  traurigen  von  den 

Weinproducenten  des  Landes  erhaltenen  Resultate  und  die  Erkennt- 
niss  der  Nothwendigkeit  einer  Verbesserung  iii  der  W^einbehandlung 
veranlassten  den  Unterzeichneten  vor  eini*];en  Jahren,  sich  an  die 
Lösung  dieser  Aufgabe  zu  machen.    £r  glaubt,  dass  er  sie  gelöst 
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liat,  wie  dir  nach  der  diesjährigen  Lese  liei  jeder  gelüfteten  GfilloDe 
erhaltenen  liesultate  es  un])ei>treitbar  beweisen.  Er  hofft  zuversicht> 
lieh,  (iass  (Ins  Land  von  diesem  Verfahren  Nutzen  ziehen  wird,  aor 
wohl  Weinproducent  als  Weinliändler. 

Ein  gehöriges  Verständniss  dieser  Methode  genügt.  \x\\\  zur  Anr 
nähme  derselben  zu  bewegen,  bis  etwas  Einfacheies,  OekonomischereB 
und  Wirksanüra  lür  dkeen  Zweck  entdeckt  wird  als  die  Loft^.die 
lltttter  des  ganzen  Oiganismas.  # 

B.  d'Heurense  (Patent), 

San  Fraadieo,  Deeember  1868. 

Meinungen  der  Presse  in  (/alifornien. 

(Aus  dem  Tagblatte  Altu  Calitorniau  vom   l'i.  Decbr. 

„Seit  melir  als  einem  .lulire  fingen  wir  an.  <li('  Weinproducen- 
ten  in  den  Spalten  der  Alta  dringend  aulzutordcni.  das  piitentirte 
Gälinmgsverfahren  von  U.  d'Heiireuse  zu  er]noli('ii.  aber  wir  konn- 
ten, wegen  seiner  Neuheit,  keinerlei  (iarantie  daUir  leisten.  Nun 
4uieh  oompetente  Personen  sorgfältige  Yei*t»uche  darüber  angestellt, 
meiden  wir  dem  Publikum,  dass  die  CaliforniBche  oder  d*Ueureuse*tiche 
Wein-Gährung  vollständig  geglickt  ist,  was  so  wichtig  ist,  dass  es 
als  eine  der  grössten  Entdeckungen  des  Zeitalters  gelten  kann.  Keine 
der  neuen  Entdeckungen  Liebig's  oder  Pasteur's  in  der  landwirth- 
schaftlichen  Chemie  idiertritft  sie  an  Wiclitigkeit. 

Es  ist  seit  .lalirhunderten  üblich  gewesen,  den  Wein  in  fast 
wllstiindig  geschlossenen  Fässern  oder  (refiissen  gähren  zu  lassen. 
Dies  hatte  zur  Folge,  dass  es  oft  Jahre  iring.  bis  säninitlicher  Zucker 
in  Alkohol  verwandelt  wurde  und  gewöhnlich  wurde  ein  Wein  unter 
18  Monaten  nicht  für  kaufwürdig  angesehen,  meistens  wuide  er  auf- 
bebalten, bis  er  mehrere  Jahre  alt  war. 

Das  Alter  ist  fttr  unerlässUch  erachtet  worden,  nicht  nur  um 
die  Gähnmg  zu  vervollständigen,  sondern  um  den  Wein  zu  klären 
und  eine  gewisse  Herbe  des  Geschmacks  zu  entfernen.  Es  war  nicht 
nur  nöthig,  den  Wein  aufzubewahren,  sondeni  die  Behandlung  dt  sscl- 
l)en  erforderte  beständige  Aufmerksamkeit.  I)rei  oder  viermal  jähr- 
lich wurde  er  abgelas.sen.  Fas.ser,  Lagerung.  Arbeit,  (icschickliclikeit 
und  Zins  tiugen  dazu  bei,  den  Besitz  und  die  Unterhaltung  eines 
grossen  Weinkellers  sehr  zu  vertheuei'n. 

Herr  d'Heureuse  überzeugte  sich,  dass  die  Giihrung  durch  Ein- 
treiben von  Luft  in  den  Wein  sehr  beschleunigt  werden  könnte  und 
dass  die  Klärung  und  Beseitigung  des  Bodengeschmacks  und  anderer 
mü  Bauhlieit  zusammentreffender  unangenehmer  Geschmacks-Eigen- 
thümlichkeiten  gleichen  Schritt  mit  der  Gährung  halten.  Nach  sei- 
ner Ansicht  rührt  der  rauhe  Geschmack  vom  Glutin  und  anderen 
stickstoffhaltigen  Stoffen  her,  welche  in  neuem  Wein  in  Lösung  ent- 
halten sind :  di(»se  werden,  wenn  sie  bei  vollständiger  ( Jähnmg  Sau(M-- 
stoff  absorbircn.  unlöslich,  fallen  als  Bodensatz  nieder  und  ti'agen 
zur  Entwickelung  eines  feinen  Bouquets  bei. 
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Dies  war  die  Theorie,  aber  der  Entdecker  stiess  bei  der  prac* 
tischen  Ausführung  auf  Schwierigkeiten.  Nichtsilestoweniger  sind 
nun  viele  Versuche  gemacht  worden  und  allo  haben  vollständig  be- 
friedigt. Mehr  als  100000  Gallonen  sind  nach  dem  neuen  Verfah- 
ren behandelt  worden.  Dasselbe  ist  probirt  worden  in  den  Wein- 
kellern der  Herren  G.  Grozinger  daliier.  L.  Tichner,  Major  Snyder, 
C.  V.  Stuart  und  Dr.  Wartield  zu  Sonouia  und  J.  J.  Siegrist  zu 
Napa.  Einige  der  ersten  Weinproducenten  m  Sonoma  and  Napa 
haben  den  Wein  geprüft  und  sagen,  sie  h&tten  das  alte  Verfahren 
satt  Gestern  kosteten  war  im  Keller  des  Hm.  Grozinger  einen 
Wein  Tom  Jahrgang  1868,  der  —  obgleich  nicht  zwei  Monate  alt  — 
in  Bezug  auf  Helle,  Vollständigkeit  der  Gähruug  und  Freiheit  vom 
Bodengeschmack  jedem  achtzehn  Monate  alten  Wein,  den  wir  je 
zuvor  gekostet  hatten .  völlig  gleich  war.  Es  scheint  kein  Zweifel 
in  den  Eriolg  des  Verfahrens  oder  in  die  Kichtigkeit  der  Theorie 
des  Hm.  d'Heureuse  gt»setzt  werden  zu  können. 

Indem  wir  also  das  Verfahren  als  gelungen  annehmen,  haben 
wir  die  Zeit  eines  Jahres  bei  Bereitung  unseres  Weines  für  den 
Ifarkt  und  die  Kosten  der  Anfbewahmng  während  eines  Jahres  ge- 
spart. Weinhindler  schätzen  die  Verdunstung  fllr  Jedes  Fass  m 
135  Gallonen  auf  eine  Gallone  monatlieh  und  dies  würde  einen  aas 
dieser  Ursache  entstehenden  Verlust  von  9*/o  jährlich  ergeben.  Es 
ist  immer  ein  Verlust  beim  Ablassen  des  neuen  Weines,  welcher  sich 
wahrscheinlich  auf  3"  o  jährlich  beläuft.  Fasser  kosten  10  Cents 
die  Gallone  und  der  jährliche  Zins  daraus  ist  1  Cent  pr.  (iallone. 
Ebensoviel  niuss  zugegel)en  werden  für  Küferlohn  und  Schwanung. 
Die  Lagerung  kostet  nicht  weniger  als  2  Ont  pro  Gallone  und  die 
Besorgung  und  der  Ablass  im  Keller  noch  einmal  so  viel.  Der  Zins 
ist  10^/«.  An  SonomsrWdn,  der  50  Gents  per  Gallone  werth  ist,  . 
erspart  das  neue  Verfahren  lüch  unserer  Berechnung  15  CSents  per 
Gallone  dem  Weinproducenten,  oder  SO^/o  des  vollen  Preises.  Dies 
genügt,  den  Weinhandel  vollständig  umzuwälzen.  Das  Verfahren 
wird  besonders  werthvoll  sein  fllr  Länder  wie  Galifornien.  wo  der 
Zins  hoch  ist.  die  Fässer  thener  und  wenig  Weinkeller  v(»rhanden 
sind.  Es  kann  sehr  wohlfeil  angewendet  und  mit  weniger  Kennt- 
niss  und  Erfahrung  ausgeführt  werden  als  das  alte  System  <les  Ab- 
7ieh«n)s.  dazu  kommt  noch,  dass  der  Weifi.  nicht  wie  liei  dem  alten 
Veiialuen.  in  jedem  Fass  einen  vei*schiedenen  Gesclimack  hat,  ison- 
dem  in.  Qualität  gleichförmiger  wird. 

Wir  betrachten  die  Entdeckung  dieses  Verfahrens  in  unserem 
Staate  als  einen  der  vielen  Beweise  der  grossen  geistigen  Thätigkeh 
der  Cälifomier.* 


Vm  die  Resultate  sämmtl icher  Lüftuugs-Versuche  soweit  möglich 
zusammenzufassen,  wurde  das  folgende  Circular  vom  Januar  lb70  an 
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nachfolgend  genannte  Herren,  welche  den  BtiixKschen  LüftiiDgiapfarat 
durch  Hrn.  Universitäts-MecbanikerBauiBeifler  bezogen hatteD, gesandt: 
Herrn  X.  in  Eltville. 

I,     Dr.  V.  Lcin^sdorl.  Dirtctor  der  Landwirthschaftlichen  Schule 
auf  Strick iiof  h.  Zürich. 

^     F.  r.  Dahlem,  Ai>otheker  in  Trier. 

„     D.  A.  Buhl,  Gutsbesitzer  in  Deidesheim. 

B    Tschurtschenthaler,  Weinhändler  in  Bozen  (Tyrol). 

„    KreotsE,  Domainen- Verwalter  in  Meersburg. 

„    Fels,  Verwalter  auf  Schloss  Eberstein. 
Herren  Gebr.  Best  in  Osthofen. 
Freiherrn  Dael  von  Koeth  in  Sörgenloch  bei  Mainz. 
Herrn  L.  Klein  in  Wathenheini. 

^     Gerber,  Kentamtinann  auf  Bodmann. 

„     Maier.  ^Veinhän(iler  in  Kenzingeii. 

M.  Kaltenbach,  (iutsliesitzer  in  Laiileii. 

„     F.  Marget,  Gutsbesitzer  in  Hügelheim. 
Ansserdem  «rhielten  dasselbe  noch  folgende  Herren,  resp.  6e- 
sellschaften: 

Freiherr  t.  Hohenbruck,  k.  k.  Indpist  beim  Ackerbau-Ministerium 

in  Wien. 
Herrn  L.  Ehrlen  in  Colmar. 
,     d'Heureuse  in  New  York. 

„     Miilhäuser.  Dire^tdr  der  Weinbauschule  in  Weinsberg. 
Die     Weinbau-(  ioiiossenscliaft  Neckarsulni. 
a      Weinbau-Ciesellsihatt  in  Banat-Weis-^^kirchen  (lingaruj. 
„      Tükay-Hegyallier  Weinbau  Gesellschaft  (Ungarn). 
„      Ungarische,  croatisch-slavonische  Weiuproductions- Gesell* 

Schaft  in  Pesth. 
0     Oenologische  Actien-Gesellscbaft  in  Görz  (Illyrien). 
„      Gesellscliäft  für  Obst-  und  Weinbau  in  Marburg  (Steiermark). 
,     Mährisch,  schlesische  Gesellschaft  f&r  Landwirthschaft  in 

Briniii  (Mähren), 
n     LaudwilthschatUiche  Geselliichaft  in  Koveredo  (Tyrol). 

Circular  IV. 

Da  die  Fra^'e  der  Most  -  Lüftung  immer  mehr  an  Wichtigkeit 
gewinnt,  haben  wir  uns  entschlossen,  die  Resultate  sännntlicher,  uns 
bekannter  Lüftungs- Versuche,  soweit  uns  dieselben  von  unseren  Her- 
ren Mitarbeitern  mitgetheilt  werden,  zusammenzusteUen. 

Wir  richten  daher  die  dringende  Bitte  an  dieselben,  uns 
möglichst  bald  die  unten  folgenden  Fragen  zu  beantworten,  damit 
wir  im  Stande  sind,  im  IV.  Hefte  der  Annalen  diese  Fragen  einer 
gründlichen  Besprechung  zu  unterziehen,  etwaige  Bedenken  in 
Folge  unbefriedigender  Besultate  zu  bekämpfen  und  bestimmte 
iSchlüsse  über  Zeit  der  Lüftung  u.  s.  w.  zu  ziehen. 

ABBAlan  d«r  Oenologie.  1.  27 
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Die  Versuche  des  Jahres  1869  auf  Blankenhornsherg  haben 
bewiesen,  dass  gttnstige  Resultate  durch  Lüften  nur  dann  zu  erzie- 
len, wenn  die  temperatur  des  Mostes  keine  zu  niedrige  ist.  Wie 
hoch  dieselbe  sein  niuss  und  darf,  danU>er  uns  klar  zu  werden  müssen 
wir  vor  der  Hand  als  wichtigste  Aufgabe  l)etrachten. 

1)  Wie  knge  wurde  der  Most  gelüftet? 

2)  Aus  welchen  Traubensortcn  war  dersolbo  licrvor^cgansen? 

3)  Wie  irross  war  das  Quantum,  das  eine  bestimmte  Zeit  ge- 
lüftet wuidc'  (luid.  oder  französ.  Maass). 

4)  Wurde  während  der  Lüftung  irgend  welche  intei*essante  Er- 
scheiimng  beobachtet  V 

a)  Hat  der  Most  stark  geschäumt? 
.  b)  Wurde  der  ^haum  mikroskopisch  untersucht? 

5)  Welches  war  die  Temperatur  des  Mostes  vor  und  nach  der 
Lüftung? 

6)  Wie  hoch  war  dieselbe  im  Freien  während  der  LeseV 

7)  Wurde  vielleirlit  an  der  IJöhre  (hs  Lüftungs-Apparates  un- 
mittell)ar  nach  dei-  Lüftung  irgend  welcher  unangenehme 

(leruch  wahr^zenoniiueu'.' 

8)  Wurden  Zuckei-  und  Säure-Lestinnnungon  ^^eniachtV 

9j  Welrlies  war  diui  Mostgewicht  vor  und  nach  der  Lüftung? 
(Oeclislej. 

10)  Wurden  Veisuche  über  Messung  der  Kohlensäure,  chtaiische 
Untersuchungen  n.  s.  w.  von  gelüftetem  und  nicht  gelüf- 
tetem Moste  «lerselben  Sorte  angestellt?  in  ähiilicher  Weise, 
wie  solche  Versuche  in  Heft  I.  der  Annalen  Seite  16—40 

beschrieben). 

11)  Welches  war  die  Keller-Temperatur  während  der  (rähnuig? 

12)  Welches  war  der  Verlauf  der  Gäbrung  der  gelüfteten  und 
nidit  g«'Uifteten  Weine? 

13)  Liegen  Vei*suche  über  die  Temperatui'  der  gährenden  Masse 
im  Fasse  vor? 

14)  Wie  unterscheidet  sich  der  gelüftete  und  nicht  gelüftete 
Wein  im  Geschmack,  in  der  Farbe  und  Klarheit? 

15)  Welche  Erfahrungen  wurden  bei  den  1868er  Lüftungs-Ver- 
suchen gemacht? 

Küier  Mitiheiluug  aus  EUvilllc  im  lUieingau  vom  8.  Januar  1870 
Nr.  445  entnehmen  wir  Folgendes: 

„Der  Aufforderung  Ihrer  Zuschrift  entsprechend,  gebe  ich  Ihnen 
die  Beobachtungen  und  Erfahrungen  bei  den  gemachten  Lttftungs- 
versochen  hier  beigehend.  Ich  bedauere  nur,  die  Fragen  nicht  früher 
gdoinnt  zu  haben,  sonst  würde  ich  genauere  Beobachtungen  ange- 
stellt haben.  Da  der  Apparat  so  spät  eintraf,  konnte  ich  ilin  nur 
noch  l»ei  •*/»  Stück  anwenden,  der  Frost,  resp.  8,8*^  G.  Kälte,  hatten 
den  Trauben  geschadet  und  besonders  die  Stiele  zerstört;  da  war 
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kein  Heil  mehr  durch  liingoros  ^V;lr^ell  zu  lioffeii,  desshalb  iiiussteii 
wir  uns,  gegen  die  (rowohnheit  des  Kheingaues,  mit  der  Lese  eilen. 

Kin  halbes  Stüek  Hess  ich.  ehe  der  Apparat  ankam,  einen  luil- 
ben  Tag  mit  Schaufeln  hearlteiten  (Nr.  II.).  Das  Resultat  w.w  eine 
schwaehe.  aber  inmierhin  der  Itearbeitung  entsprechende  Schäuniuug, 
.  während  der  Most  eine  bräunlich -rothe  Farbe  annahm.  Nr.  III., 
IV.  und  V.  sind  genau  nach  Yoreehrift  behandelt  und  mnas  sich 
der  Haupterfolg  erst  nach  dem  Abstich  zeigen.  Ueber  raschere 
Entwickelung  des  Bouquets  ISsst  sich  noch  nichts  sagen,  da  der 
Riesling  dasselbe  erst  nach  und  nach  bekunnnt  und  Merin  die  ge> 
miteten  Weine  mit  den  nicht  gelüfteten  gleich  stehen. 

Ich  lx>ha1te  mir  weitere  Mittheilungen  nach  den  zwei  Abstichen 
der  18 69er  Weine  vor. 

Nr.  I.  Riesling  war  bereits  in  Gälirung,  als  die  Beobachtungen 
angestellt  wurden.  Dieses,  wie  die  andi  i-eii  4  Fitsser  hatte  600 
Litres  =  300  Maass.   Der  Most  wog  100"  Oechsle  und  hatte,  als 

er  in  den  Keller  kam,  C. 

Nr.  II.  HiesHng  lOi)*^  Oechshv  Mostwiinnc  ü,4"  (\,  6  Stun- 
den mit  Schaufeln  bearbeitet;  es  stellte  sich  eine  schwache  Öchäu- 
muug  ein. 

Nr.  III,  Riesling  10")'^  Occhsle  vor  der  Bearbeitung  mit  der 
Mostp(!its('he,  05"  nach  der.^ellien.  Eine  Stunde  bearbeitet,  nach  *  t 
Stunde  Lüftung  nithete  sich  der  Schaum;  die  Schauud)ildung  war 
bei  diesen  und  den  nachfolgenden  Bearbeitungen  stets  sehr  stark. 
Wärme  des  Mostes,  als  er  in  den  Keller  kam  6^  G;  bei  +  2^  his 
5^  G.  gelesen: 

Nr.  IV.    Riesimg  Oö**  Oechsle,  vor  der  Bearbeitung  8,7*  G., 

nach  der  Bearbeitung  OO*'  Oechsle  mit  10^  G. 

Nr.  V.    Riesling        Oechsle,  vor  der  Bearbeitung  8,7®  C., 
nach  derselben  89^  Oechsle  und  7,5®  C. 
Zu  Frage: 

1)  eine  Stuude  bearbeitet. 
2j  Riesling. 

3)  300  Maass  =  GOO  Litres. 

4)  Der  Most  hat  stark  gesdiäumt,  kdne  mikroskoposche  Un- 
tersuchung. 

5)  Die  Temperatur  des  Mostes  stieg  bei  dem  einen  Fass,  bei 
dem  andern  fiel  sie  nach  der  Beaibeitung.  Letzteres  in 
Folge  der  Zuführung  von  Luft  niedererer  Temperatur  lüs 

die  des  Mostes. 

Nach  der  Lüftung:  L  8,1«  C.  ü.  9,4®  C.  lU.  6,2®  C. 
IV.  10«  C.    V.  7,0®  C. 

6)  -f  2,5«  bis  7,5®  C. 

7)  Nicht  untersucht. 

8)  Keine  Bestunmungen  gemacht. 
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Za  Frage: 

9}  Nr.  I.  100*'.    Nr.  II 
dem  Lüften,  Nr.  IV.  96<^ 
89"  nach  dem  Lüften. 

10)  Keine  Versuche  angestellt. 

11)  11®  C,  während  der  Gähning  um  1^  C.  gestiegen. 


100^    Nr.  IIL  lOS*'  vor  9^"*  nach 
vor  9ü"  nach  Nr.  V.  90*»  vor 


12)  1 

13)  j 


Siehe  folgende  Tabelle. 


T 
1. 

n. 

ITI 
Iii. 

TV 

V, 

^cwOBnucn. 

gMClUMlftlt. 

Novbr. 

19. 

1  f)"  r. 

10,5«  C. 

10,0»  c. 

10,0»  C, 

7,5<'  C. 

20. 

17,5 

12,5 

10,5 

11,2 

8,8 

21. 

18,8 

15,0 

12,5 

12,5 

10,0 

22. 

18,0 

17.0 

15,0 

14,4 

11,2 

» 

23. 

1(1,2 

17,5 
1H,1 

17,5 
18,4 
18,S 

115,2 

12,5 

J» 

24. 

10,2 

15,0 

II 

25. 

15,0 

17,6 

17,5 

16,2 

n 

•jn. 

1.5,0 

17,2 
16,2 

17,5 
17,2 
16,2 

17,5 

17,5 

n 

27. 

13,8 

17,0 

1S,1 

26. 

13,8 

15,6 

16,2 

17,5 

» 

29. 

13.1 

15,0 

16,2 

16,2 

17,0 

Dezbr. 

30. 

12,5 

1.3,8 

15,0 

15,0 

16,2 

1. 

12,5 
11,2 

13,8 

14,7 

15,0 

15,6 

2. 

18,1 

18,8 

13,8 

15,0 

1*5,8 

8. 

11,6 

12,5 

13,1 

1H,5 

n 

4. 

11,5 

12,5 

12,5 

12,8 

1^5,1 

9 

5. 

11,2 

11,7 
11,2 

11,7 

12,2 

12,5 

9 

ß. 

11,2 

11,2 

11,6 

12,5 

9 

7. 

11,2 
11,2 

11,2 

11,2 

11,2 

11,7 
11,2 

T» 

8. 

11,2 

11,2 

Ol 


Zu  Frage: 

14)  Farbe  und  Klarheit 


der  gelüfteten  und  nicht  gelüfteten 


Weine  ist  nocli  gleich,  der  (lesclimack  der  gelüfteten  Weine 

ist  aber  schon  etwas  entwickelt. 
15)  Noch  keine  Versuche  gemacht. 

Mittheilungen  di^sJLrni  Verwalter  Fels  auf  Schloss  Eber  stein 
vom  10.  Januar  1870.,   Nr.  447. 

Ad.  1)  Volle  2  Stunden  mit  kurzen  Unterbrecliungen  von  10 
Minoten  in  Folge  sehr  starken  Schäumens  des  Mostes. 
„   2)  1.  Burgunder,  2.  Ruländer  und  3.  ^esling. 

3)  Jedesmal  ein  Quantum  von  200  Maass, 

4)  a.  Sehr  stark  geschäumt,  sonst  nichts  besonderes  be- 
obachtet. 

b.  Nein. 

5)  Die  TemiH'iatur  des  Mostes  habe  ich  nicht  genau  be- 
obachtet, jedoch  annähernd  betiug  dieselbe  (> — 7*^  C. 

6)  Morgens  öfters  2    .S"  C,  Mittags  (i,  8—12^  C. 
1)  Nichts  wahrgenommen,   auch   keine  Aufmerksamkeit 

geschenkt. 


n 
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Ad.  8)  Nein. 

„   9)  Der  Most  von  Buignnder  hatte  107^  Ruländer  102^, 

Riesling  82^  nach  Oechsle. 
„  10)  Nein. 

„  11)  13"  C.  Keller  Temperatur. 

n  12)  Die  Gährung  des  gelüfteten  Mostes  dauerte  circa  12 
Tage  länger  als  die  des  ungelüfteteii.  I>ios  mag  vielleicht 
daher  rühren,  daäs  der  uu^elüftete  nui*  ein  kleiue:>  Quau- 
tiini  war. 

„  13)  Keine  Ver.suche  geuiucht. 

„14)  Die  gelüfteten  Weine  unterscheiden  sich  von  den  nicht 
gelüsten  wesentlich  durch  reicheren  Zuckeiigehalt,  in 
Farbe  und  Klarheit  dagegen  wenig. 
„  15)  noch  keine  Versuche  gemacht. 
Freiherrlich  foti  BodmaniCsches  Rentamt  auf  Bodmaftn.  10.  Jan. 
1870.    Nr.  450. 

Wir  bedauern  <ohr  auf  Ihre  in  Betreff  der  Lüftung  gestellten 
15  Fragen  äusserst  mangelhaften  Hericht  erstatten  zu  können.  Die 
Weinlese  wurde  verschiedener  Ursachen  halher  etwas  früher  begon- 
nen als  beabsichtigt  und  ehe  der  l>estellte  Lüftungsapparat  ange- 
kommen war.    Endlich  angekomnien,  musste  an  die  Welle  desselben 
noch  ein  Eisen  angefügt  werden,  das  in  die  entsprechende  Vertiefung 
an  der  Kurbel  griff.  —  Indessen  ging  die  Lese  in  den  52  Moigen 
Reben  hiesiger  Grundherrschaft  ihren  Gang.  Durch  überhäufte  Ar- 
beit konnte  die  Maschine  nicht  bewacht  werden  und  so  kam  es,  dass 
die  Arbeiter,  als  die  Mascliine  vom  Schmied  kam,  dieselbe  in  eine 
grosse  Bütte  Rothwein,  (h'r  mit  den  Trestern  geliiftet  werden  sollte, 
setzten  und  die  schwachen  Blecharme  in  der  schweren  Masse  ab- 
knickten. ^)    Nach  der  zweiten  Reparatur  endlich  konnte  die  Probe 
an  den  Weinstanden  vor  der  Kelter  gemacht  werden.  Während 
der  Lese  wurde  es  sehr  kalt  und  mit  Mühe  brachte  man  die  letzten 
Trauben  unter  Dach.  • 
Ad.  1)  Die  Arbeiter  trugen  die  Maschine  jeweils  auf  die  Rinn- 
stande des  zuletzt  aufgeschütteten  Weines  von  den  drei 
in  Thätigkeit  befindliclien  Pres^-n  und  behandelten  so 
mit  Unterbrechungen  jeden  Most  bis  zur  Abfuhr  in  die  ' 
Kellerei  Tag  und  Nacht  etwa  durch  Ti— S  Stunden. 
„    2)  l.  blaue  Silvaner,  II.  Unländer.  III.  gemischter  Satz 
von  blauem  und  grimem  Silvaner.  Ruländer  und  Elbling. 
„    3)  Im  Drang  der  Geschäfte  konnte  nicht  die  nöthige  Auf- 
merksamkeit gewidmet  werden  und  wurde  zu  den  gelüf- 
teten Sorten  jeweils  auch  ungelüfteter  Most  geschüttet.  • 

M  Wir  marlion  darauf  aufrnorksani ,  das^i.  wonn  Hotlimost  mit  Trestern 
zu  iOftcu  ist,  man  zwecicmässig  in  den  Zuber  einen  Siebboden  eioBetzt,  durch 
den  die  Trester  ton  den  Flögeln  dn  Apunitt  fem  gehaHea  werden.  Bei  Bee- 
len ist  dies  weniger  n6thig.  Anm.  der  Red. 
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Wir  haben  an  gtlufteteni  Most 

350  MaasB  RuUbider  Auslese  75^  Oechsle. 
1500    „    GütüDger  Weissen  76«  „ 
500    ,    Spittelbeiger       «3<»  „ 

und  circa  5000     „  Espasinger. 

Vor-  und  Nachlese  73*^  und  70^  Oechsle. 
Die  gelüftete  (^)uantität  betrug  jedes  Mal  etwa  3—4  Ohm. 
Rothweine  wurden  nicht  gelüftet. 
Ad.  4)  a.  Trotz  der  kalten  Witterung  starker  Schaum, 
b.  Wurde  nicht  untei-sucht.       "  • 
„    5)  Nicht  bestimmt. 

„  6)  Im  letzten  Theil  der  Lese,  während  die  Lüftung  vor- 
genommen wurde  im  Freien  meist  unter  0**. 

„  7)  Nicht  untersucht,  jeden&Us*  ist  Niemanden  ein  beson- 
derer Geruch  aufgefallen. 

„  8  und  9)  Der  Most  wurde  bei  der  Lese  sogleich  gewogen 
(Oechsle),  nach  der  Lüftung  nicht  mehr,  die  Grade  sind 
sub  3  angeflihrt.  Säure  wurde  niclit  bestimmt. 

„  10)  Keine  Versuche  angestellt. 

„  11)  Ziemlich  niedriir  7— 10»  C. 

„  12)  Der  Most  giilirte  duichweg  sehr  langsam.    Die  gellif- 
teten  und  ungelüfteten  Sorten  zeigen  sich  sehr  gleich, 
die  angebrochenen  heller,  die  unangestochenen  trttber, 
doch  nicht  weiter  zurück  als  in  anderen  Jahren,  ün  Qe- 
schniack  meist  sehr  sauer,  aber  etwas  kurz. 
„  L5)  Noch  keine  Versuche. 
Da  bei  dem  diesjährigen,  sowohl  an  Qualität  als  Quantität  ge- 
ringen Herbst  keine  weiteren  Erfahrungen  über  Lüftung  gemacht 
WTrdon  konnten,  werden  wir  uns  die  gestellten  Fragen  beim  nächsten 
Herbst  zur  Richtschnur  nehmen  und  horten  dieselben  dann  eingehen- 
der beantworten  zu  können. 

Gutahcsitztr  M.  Kaltvuhach  in  Laufen.  13.-  Januar  1870. 
Nr.  451. 

Ad.  1)  30  Mmuten  per  Ohm. 
ff   2)  grosstenthdls  Gutedel. 

ff   3)  3  badische  Ohm  wurden  je  1^2  Stunde  gelüftet,  das 

ganze  Quantum  des  gelüfteten  Mostes  beträgt  ca.  45  Ohm, 
ff    4)  Ja!   Während  beim  ls(5StM-  Most  eine  grössere  Schaura- 
bildung  als  beim  ls(i9er  zu  bemerken  war,  so  zeigte 
sich  bei  diesem  eine  verhältnissmässig  \iel  intensivere 
Färbung,  er  fäibte  sich  ganz  schmutzig  grau. 
„    ö)  Zwischen  14—20*'  C. 
„       Zwischen  16— 24'>  C. 

„  7)  Während  der  Lüftung  und  besonders  zu  Anfuige  der- 
selben wurde  eui,  dem  Gautschuk  ähnlicher  Geruch  zu 
der  Itöhre  ausgestossen. 
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1  Nicht  beobachtet 

„  10 j  Der  einzige  Versuch  ist  folgender:  Zur  Beobachtm»  des 
Verlaufs  der  Gährung  wurde  eine  Flasche  ungeliineten 
und  eine  solche,  wie  oben  angegeben,  gelüfteten  Mostes, 
mit  unter  Wasser  geleiteten  Oäirröhrchen  vera^en  bei 
einer  Temperatur  von  ca.  Ui®  auf^'ostellt*).  Der  gdttftete 
Most  fin^  in  4  Stunden  schon  zu  treiben  an.  indem  eine 
Masse  dicken  Sclileinies  in  die  Höhe  stie^jj  und  wjir,  als 
der  ung('liitt«'te  nacli  Stunden  in  dieses  Studiuni  kam, 
schon  ziendich  stark  in  (ijihrun^^  Nach  s  Ta^'en  hatte 
ei>;terer  vei^'(diren,  der  letztere  brauciite  volle  ö  Wochen 
und  nuisste  zum  warmen  Ofen  gestellt  werden.  Vier 
Wochen  nadi  dem  Herbsten  wurde  der  gelüftete  Wein 
von  dem  sehr  starken  Bodensatz  abgeschüttet,  er  war 
vollständig  klar;  ebenso  der  ungelüft^.  Ersterer  hatte 
bei  der  Alkoholbestimmun«;  \2,2^o.  letzterer  11, O*/» 
vol  Alkdliol.  Ersterer  blieb  hell  bis  heute,  letzterer 
wurde  fast  momentan  röthUch. 

«  11)  IG«  C. 

12)  Wie  M-lion'sub  lo  an;-'efiihrt ,  bcLrann  auch  im  Fasse 
die  (iiihrun.ij  des  lieliit'teten  Mostes  sclmeller  als  die  des 
ungelüfteten  und  verüef  auch  bei  letzterem  viel  lang- 
samer als  bei  ersterem. 
„  13)  Nein. 

n  U)  Während  die  1869er  weissen  Weine  hier  im  Allgemei- 
nen das  Bestrel)en  haben,  die  Farbe  zu  iindt  i  ii  und  roth 
zu  werden,  hält  sich  der  ^relUftete  Wein  sehr  {jjut  in  Farbe. 
Im  (Jeschniack  unterscheiden  sie  .sich  vortheilliaft  ^\^e 
die  IMJ'-'cr  von  den  uiiL^eUittctcii  nnd  was  Klarheit  be- 
tritft,  sind  sie  so  weil,  dass  mau  sie  vou  der  Hefe  ab- 
lassen kann. 

„  16)  Die  Lüftung  bei  den  16G8er  Weinen  hat  sich  sehr  ^ut 
bev^Uurt. 

Sie  bezweckte  vor  allen  Dingen,  dass  man,  bevor  die  Keller- 
temperatur im  Sommer  1869  stieg,  den  Wein  vollständig  klar  und 
frei  von  allen  schleimigen  Theilen,  die  so  gerne  eine  Nachgährung 
erregen,  erhalten  konnte,  —  ein  Uauptvortheil  anderen  Weinen 

^ejjenüber.  bei  denen  man  eben  nicht  versichert  war.  ob  nicht  eine 
Nach^älirun^'  eintreten  und  den  Wein  iii>er  den  Haufen  werfen  würde; 
derselbe  unterscheidet  sich  ferner  durcli  das  ilmi  zufallende  Priidikat 
„fertig",  indem  er  in  Farbe  und  (icschniack  alteren  Weinen  ähnlich 
ist.    Bei  der  landwirthschafthclien  t'eutralausstellung  in  Carlsrnhe 


1)  Siehe  diese  Annalen  8.  171. 
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.  erhielt  ein  gelüfteter  Laufener  1868  die  erste  Medaille  für  Mark- 
grifler  und  bewährte  Weinkenner  sprachen  sich  sehr  vortheilhalt 
Uber  demriben  aus. 

Emil  Margot  in  Hügelheini  erhielt  ebenfalls  fUr  einen  gelüfteten 
HügelliL'iincr  eine  bronzene  Medaille. 

Grimh,  JJamainen'VeruHtUutig  Meersbwg,    13.  Januar  1870. 

Nr.  4.V2. 

Im  letzten  H«Ml»>^t('  hatten  wir  liinn'ichenil  ( ielc^fnlicit.  hei  ver- 
schiedener und  n;iiii(Mitli(  b  auch  hei  sehr  nie<leier  Tenii>eratur  Liif- 
tun},^sven>uche  zu  machen,  di\  wir  meistens  hei  -4  3,7"  und  -4-  5**  C. 
herhsten  mussteu.  Die  dabei  gemachten  Erfahrungen  stellen  wir 
folgendennasseii  «usammen. 

1)  Bei  kleineren  Quantitäten  VU—l^jt  Stunden,  bei  grösseren 
2  Stunden,  mit  kurzen  Unterbrechungen,  die  die  Arbeiter  zum  Aus- 
ruhen bedurften. 

2)  a.  Ruländer,  h.  Riesling  und  Tramüier,  c'  Riüänder,  Trami- 
ner  und  ( rutedei  (Kdelgemischt),  d.  aus  blauem  Silvaner  (Bodensee- 
burguuder). 

3)  3  Ohm  Ruländer  und  3  Ohm  Riesling  und  Trauiiner  wur- 
den je  P  4 — 1^  2  Stunden.  7 — 8  Ohm  tdelgemibchter  und  ebenso- 

^    viel  Rlausilvaner  je  2  Stunden  gelüftet. 

4)  Während  des  Lüftens  bildete  sich  auf  der  Oberfläche  des 
Mostes  ein  starker  Schaum  ,  und  Felzflocken,  d.  h.  grössere  oder 
kleinere  herumschwimmende,  schleimige  Hautparthien,  ivie  sie  jeweUs 
beim  Gähren  des  Mostes  auf  der  Oberfläche  ersdieinen.  Bleibt  der 
^f(»st  kurze  Zeit  ruhig  stehen,  so  üb(>rzieht  sich  die  Oberfläche  be- 
kanntlich ganz  mit  (Heser  Schleimhaut. 

P>ine  rntersuchung  des  Schaumes  u.s.  w.  hat  nicht  stattgefunden. 

fi)  Reim  Beginne  der  Lüftung  iiatte  der  Most  eine  Tem|)eratur 
von  —  .')"  l»is  -T-  6"  C  die  sich  während  des  Lüfteus  um  u,Ü'^  bis 
1,2"  erhöiite. 

6)  Die  Lese  fand  in  der  Regel  bei  -f  3*  f-  5®  C.  statt. 

Wenn  indessen  die  Temperatur  vorübergehend  auch  etwas  höher  war, 
so  stellte  sie  sich  beim  Moste  doch  nicht  über  -|-  5^  C. 

7)  Keine  näheren  Untersuchungen  angestellt.    Wenn  vielldcht 

ein  unangenehmer  Genich  y  ahrgenoramen  wurde,  so  mag  dies  daher 
ifihren.  dass  der  liezügliche  Most  mit  einem  sogenannten  Bocke  be- 
haftet wiw,  (Ut  in  Folue  des  Lüftens  alsbald  zum  Voi-schein  kam, 
wälirend  er  sich  soust  erst  während  oder  nach  der  üäbruug  gezeigt 
haben  wünh*. 

In  ge\vis.sen  .lahrgiingen,  oder  aus  gewissen  Lagen  luii'ksern  die 
Weine,  der  Bock  wird  aber  bei  uns  immer  als  eine  gute  \'orbedeu- 
tung  fttr  die  künftige  Gestaltung  des  Weines  augesehen. 

8)  Zucker-  und  Säure-Bestimmungen  wurden  nicht  voigenommen. 

9)  Vor  der  Lüftung  nach  Oechsle:  Ruländer  95^  RiesUng  und 
'  Trammer  92^.  Gutedel  76^  Blausilvaner  80^. 
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Nach  der  Lüftung  hal)en  wir  keine  Wägung  vorgenouinieu.  Wir 
legen  auf  die  Bestimmungen  des  Mostgewichtes  nach  der  Mostwaage 
überhaupt  wenig  Werth,  da  sich  nach  unseren  Erfahrungen  auf  die 
EigebnisBe  der  MostwäguDgen  bezüglich  der  Rttnftigen  Qualität  des 
Weines  keine  sicheren  Schlüsse  ziehen  lassen. 

10)  Keine  Versuche  angestellt. 

11)  Die  Kelleitemperatur  während  der  (Währung  betrug  -f  C., 
sie  verminderte  sich  später  auf  -f  "^J" 

12)  Bei  dem  gelüfteten  Moste  war  die  (Währung  w^t  entschie- 
dener und  heftiger  als  \m  dem  nicht  gelüfteten. 

13)  Bei  den»  Moste,  der  nach  der  Lüftung  eine  Temperatur 
von  -j~  s,7^  r.  liatte,  erhöhte  sirh  dieselhe  i>ei  der  nachherigen 
(lährung  im  Fasse  auf  -j-  l(i,2*'  hi.s  -  17.4",  während  sie  sich  hei 
jenem  Moste,  der  nach  der  Lüftung  nur  -f  5.(5"— «>, 2**  hatte,  auf 

— 15"  C.  stellte.  Die  Temperatur  des  nicht  gehefteten  Mostes 
bHeb  hinter  der  ebenbezeichneten  erh^lieh  zurück.  Beim  gelüfteten 
Moste  sowohl,  irie  hem  nicht  gelüfteten  zeigte  sieh  Jedoch  während 
der  Gährung  wieder  ein  erhebticher  Unterschied  in  der  Jemperator« 
je  nachdem  derselbt;  in  grösseren  oder  kleineren  (,>uantitäten  gelagert 
war.  In  50  bis  (iOöhmigen  Fässern  hat  auch  der  nicht  gelüftete 
Most  eine  ziemlich  kräftige  (lährung  durclj-jeinaeht ,  eine  natürliche 
Fo]«:e  der  durch  den  (lälu  ungsiuozess  b«»wirkteu  eigenen  Krwärmung 
und  der  im  Verliiiltiiiss  zum  Quantum  'geringen  Aussentiäclie. 

U)  ViA)vv  Farhe.  ( iesclnnack  und  Klarlieit  des  neuen  Weines 
kann  ein  hestimmtes  Urtheil  zur  Zeit  noch  ni(  lit  ahgegelien  werden. 
Dies  wird  erst  niöglicli  werden  im  Mai  od<'r  .luni  d.  .L.  nach  dem 
ersten  oder  zweiten  Ablass,  beziehungsweise  naclidem  der  ueue  Wein 
die  nächste  Frül^hrs-  (Nach-)  Gährung  durchgemacht  hat. 

Zur  Zeit  schmecken  die  gelüfteten  Weine  weiniger,  feiner,  als 
die  nicht  gelüfteten,  sie  sind  rasch,  rezent,  die  anderen  i)luuip, 
mollig  oder  eigentlich  noch  mostartig. 

Die*  gelüfteten  duften  lebhaft,  während  ihre  Kameraden  sich 
als  träge,  müde  oder  mdifferent  erweisen.  Indessen  ist  auch  der- 
jenige Wein,  welcher  nach  der  Lüftung  eiiu'  liöhere  Temperatur 
hatte,  jenem  mit  niedererer  Temperatur  in  der  Entwickelung  Yoran. 

Der  gelüftete  Unländer,  sowie  der  Traminer  und  Riesling  er- 
scheinen weiss  (milchwciss;,  der  gelüftete  edelgemischte  hat  eine  etwas 
rötlilieh  gelbe  Faibe.  während  der  nicht  t:elüftete  mostweiss  ist. 
Die  Farbf  des  gelüfteten  edelgemischten  rührt  ohne  Zweifel  daher, 
dass  iler  Most  etwa  1^  ^  Tag  in  einen»  geheizten  Lokale  an  den 
Trestern  (abgel)eert)  gestanden  ist,  damit  er  sich  etwa:>  erwärmte. 
Hiebei  entstand  eine  schwache  Gährung,  bei  welcher  der  sich  ent- 
wlekefaide  Alkohol  etwas  Farbe  aus  den  Ruländerhäuten  auflöste. 
Diese  haben  auf  unserem  thonreichen  Boden  meistens  eine  'zianheh 
dunkle  Farbe. 
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Was  den  gelüfteten  Rothweiii  anbelangt,  so  hat  die  eine  Sorte 
an  den  Trestern  nicht  gegohren,  sie  kiiini  also  auch  nicht  besonders 
farbig  werden,  die  andere  hat  an  den  Trestern  vergohren,  wurde 
nachher  noch  etwas  gelüftet  und  ist  natürlich  in  Folge  der  Gährung 
an  den  Trestern  dunkelfarbig. 

Die  gelüfteten  Weine  sind  jetzt  schon  heller  als  die  nicht  ge- 
lüfteten und  werd(>n.  nach  ihrem  jetzigen  Zustande  zu  schliessen, 
voraussichtlich  nach  dem  ersten  oder  gtceiten  Ätlasa  fast  voUsiän- 
dig  Idar  ircnJcv. 

Alle  nicht  geliitteten  Weine  sind  noch  niostaitig.  sie  werden 
starke  NacliL:iihrun'_:en  durchzumachen  hal)en,  da  die  ilerbstgährun^ 
sehr  niangelliaft  war.  Nur  die  in  grossen  Quantitäten  gelagerten 
Weine  \\ü\m\  etwas  stürmischer  gegohren. 

lieber  unsere  früheren  Lüftungsversuche  können  wir  in  der  Thal 
nur  Erfreuliches  mittheilen.  Der  1868er  edelgemischte,  den  wir 
im  Herbste  und  der  1866er  Weisselbling  (faule  Vorlese),  den  wir  ini 
Deceniber  1868  gelüftet  halH'n,  haben  den  ganzen  Sommer  liindurch 
Stand  gehalten  und  ihren  Geschmack  im  Laufe  eines  Jahres  kaum 
verändert,  während  dagegen  (fer  nicht  gelüftete  ISC.r.er  Weisselbling 
beim  Eintritt  liölieicr  Temperatur  auch  im  letzten  ISommer  wiedei' 
etwas  zähe  geworden  ist. 

Das  günstige  Krgeluiiss,  welches  die  LüUun^  des  Isiliier  Weiss» 
elblings  heferte,  hat  uns  Veranlassung  gegeben,  auch  nnt  älteren 
Wemen,  die  in  der  Entwickelung  zunickgeblieben,  beziehungsweise 
nicht  rechtzeitig  hell  geworden  sind,  Lüftungsversuche  zu  machen, 
die  im  Ganzen  alle  zu  dem  angestrebten  Ziele  geführt  haben.  Bei 
solchen  älteren  Weinen  scheint  es  jedoch  zu  genügen,  wemi  die  Lüf- 
tung '  I  bis  '  I  Stun<Ien  fortgesetzt  wird.  Indessen  wird  sich  auch 
hier  die  Hauer  der  Lüftung  nach  der  Grösse  des  (v^nantums  und 
dem  (irad  der  Entwickelung  des  zu  lüftenden  Weines  zu  eichten 
haben. 

Das  Lüften  älterer  Weine  ist  im  (irunde  genonunen  nichts  An- 
deres, als  das  Stossen  oder  Peitschen,  welches  schou  längst  bei  ziilieu 
Weinen  angewendet  worden  ist. 

Im  Uebrigcn  glauben  wir  noch  folgende  Erfahrungen  und  Wahr- 
nehmungen, die  wir  bis  jetzt  gemacht  haben,  hier  anführen  zu 
müssen : 

Durch  das  Lüften  verlieren  die  Weine  etwas  an  Körper,  sie 

werden  dünner,  duftiger,  ebenso  verlieren  sie  etwas  an  Säure,  sie 
werden  müder,  lieldicher.  Die  gelüfteten  Weine  erscheinen  daher 
den  nicht  gelilt'teten  von  sonst  gleicher  Heschatlenheit  gi-LieniiUT 
etwas  leichter.  Kör])erhafte.  oder  schleimige  Weine,  oder  solclie,  die 
ziendich  viel  Säure  liaben,  werden  daher  eine  stärkere  Lüftung  ver- 
tragen können  als  dünne,  leichte,  oder  milde  süssliche  Weine,  denen 
eine  starke  Lüftung  vielleidit  schaden  kihinte.  Bei  Rothweinen  wild 
die  Herbe  mtensiver,  nadihaltiger,  die  Lüftung  wird  daher  nur  so 
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lange  foitzusetzen  sein,  dass  diese  Eigenschaft  nicht  etwa  tmange- 
nehm  wird. 

Wv'im  Verkosten  eines  gelüfteten  Weines  kommt  einem  vor.  als 
ob  <lersell)e  von  der  Zunge  nach  oben  in  der  Mundhöhle  verdunste, 
während  der  nicht  gelüftete  mehr  nacli  unten  auf  die  Zunge  drückt. 
Daher  die  VVahruehmung  von  oft  ganz  entgegengesetzten  Eigen- 
schaften, leicht,  dflnn,  duftend,  mild,  lieblich,  körperhaft,  schwer, 
sauer«  matt,  intensiv,  herbe,  krätzend,  bei  demselben  Weine,  je  nach- 
dem er  gelüftet  oder  nicht  gelüftet  ist.  Da  aber  der  GiMcbmack 
Terachieden  ist,  so  muss  der  Weinproduzent  beim  Lüften  ab-  und 
zuzogeben  \\issen. 

In  wannen  Hcrlt^iten  wird  bei  Weinen,  die  im  Allgemeinen  wenig 
Schlt'nnl)estandtheih'  und  /ugleich  wenig  Zuckergehalt  haben,  die 
Lül'tunir  nicht  lie-^tniders  n<ttliwendig  sein,  während  sie  bei  /ncker- 
reichen  fetten  Most.sorten,  tHk'r  bei  einem  Moste  aus  faulen  1  rauiu'u 
sehr  gute  Dienste  leisten  wird.  In  kalten  Herbsten  wird  die  Lüf- 
tung in  allen  Fällen  von  Nutzen  sein,  sofern  der  bezügliche  Most  ge- 
nügend erwärmt  wird.  Die  Temperatur  sollte  nach  unserem  Daför- 
halten  nicht  unter  -f  8,8^  —  lO^C.  betragen. 

Aeltere  Weine  erscheinen  unmittelbar  nach  dem  Lüften  ziemlich 
indifferent,  sie  lassen  weder  iiire  .guten  noch  ihre  schlechten  Eigen- 
schaften deutlich  erkennen.  First  einige  Zeit  nachher  scheinen  sie 
wieder  aufzuthauen  und  ihre  Lebensthätigkeit  von  Neuem  zu  be- 
ginnen. Bei  äitei-en  Weinen  sollte  dalier  die  Lüftung  3 — 4  Wochen 
vor  dem  Verbrauche  vorgenommen  werden. 

Da  der  Boden,  das  Klima,  die  Kebsorten  und  in  Tolye  dessen 
auch  der  Wm  in  den  veraehiod^ien  Weinbaogebieten  verBChiedai 
sind,  so  wird  auch  die  Lüftung  nicht  überall  in  gleicher  Weise  aus- 
zuführen sem,  sondern  sich  den  obwaltenden  Verhältnissen  anzupas- 
sen haben;  sie  wird  auch  nicht  für  alle  Weinbaugegenden  gleich 
grossen  Werth  haben. 

Freihrrr  Dnd  r.  Ko'  fh  t heilt  uns  Folgendes  über  seine  Lttftungs- 
versuche  nnt  (14.  Januar  1870  No.  4.5H.): 

Nachstehend  die  gewünschten  Mittheilungen  wegen  Lüften  des 
Mostes.  Die  Fragen,  auf  welche  ich  keine  Antwort  geben  kann,  lasse 
ich  ganz  weg. 

1)  Der  Most  wurde  zwei  Stunden  lang  mit  der  Mostpeitsche 
gelüftet. 

2)  Aus  lauter  Oesterreicher  (Sylvaner)  Trauben. 

3)  Der  gelüftete  Most  bestand  aus  148  Litres,  der  ungelttftete 

aus  144  Litres. 

4)  Der  gelüftete  Most  hat  ziemlich  geschäumt,  indessen  nicht 
auffallend  stark. 

8.  u.  9)  Mit  der  Mostwaa^fe  nach  Oechsle  und  Geissler's  Säure- 
messer wurde  Most  aus  mehreren  Weinbergen  gewogen  und  dabei 
ergab  sich,  dass  der  Most  nach  der  Mostwaage  7  b" — 85^  wog,  nach 
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Geisslei's  Säureinesser  hatte  er  0,7  bis  7,8  pro  niille  Siiure.  Der 
gelüftete  und  ungelüftete  Most  hatte  nach  der  Mostwaage  84 bei 
17,5«  C.  und  6,8  pro  mille  Säure. 

10)  Es  waren  zur  Ermittlung  der  entweichenden  Kohlensäure 
2  Gasuhren  aufjL^ostellt  worden;  wegen  unrichtigen  Anbringens  der 
Gumniischiäuche  konnte  jedoch  kein  Resultat  erzielt  werden. 

1 1 )  unbestimmt,  aber  eine  niedrige  Temperatur,  oder  besser  eine 
gewöhnliche. 

12)  Der  Verh\iif  der  (iahrmiti  ^var  l)ei  ;j:elut"tetem  und  unjselüf- 
tetem  Most  ein  langsamer,  hing  dauernder,-  wahi-scheiulich  weil  der 
eingefüllte  Most  ziemlich  kalt  war. 

14)  Was  nun  den  Wein  betritTt,  welcher  von  gelüftetem  und  unge- 
lüftetem  Most  gewonnen  wurde,  so  wogen  bdde  unmittelbar  vor  dem 
Ablesen  ganz  dasselbe.  Sie  zeigten  beide  nach  dem  TralWschen 
Alkoholometer  ö'^  <>  bei  5^G.  Wärme,  beide  hatten  also  das  nämliche 
specitische  Gewicht.  Die  Säure  war  dabei  beim  gelüfteten  7,6  pro 
mille.  heim  ungelüfteten  8,1  pro  mille.  Der  Wein  von  ungelüfte- 
teiu  Most-  war  lieilei*.  reiner,  klarer  und  gelber  als  der  Wein  von 
geliittetein  Most,  weklier  trül)er  war  und  eine  giiinlichere  Farbe 
hatte  als  jener.  Was  den  Geschmack  iH'trifft,  so  war  zwischen  beiden 
Weinen  kein  weiterer  Unterechied  wahrzunehmen,  als  dass  der  Wein 
von  gelüftetem  Most  entschieden  schwächer,  wässeriger  schmeckte, 
als  der  Wein  von  ungelUft^»m  Most.  Endlich  muss  (erwähnt  wer- 
den, dass  die  Hefe,  welche  der  ungelüftete  Most  abgesetzt  hatte,  9 
Pfd.  ausmacht,  während  der  gelüftete  Most  10  Pfd.  ab^setzt  hatte. 

liei  r  E.  Marget  atus  Hügdheim  theQt  uns  unter  18.  Jan.  1870, 
No.  458,  Folgendes  mit: 

Ihrem  (icehrten  von»  7.  d.  M,  zufolge  timlcH  Sie  unten  die  Be- 
antwortung der  an  mich  gestellten  Fragen  hezugli<  li  des  Lüftens.' 

Ij  lf>tkS  liifteteich  ca.  V  i— Vs  Std.  per  Ohm.  Lsiü)  nur  ca.  10  Min. 

2)  isGS  Gutedel,  löüO  eio  Gemisch  von  Gutedel,  Silvauer 
und  Kuläuder. 

3)  1868  war  das  Quantum  verschieden,  1869  ca.  1'  '4 — 2  Ohm. 

4)  Es  haben  sich  während  dem  Lüften  keine  besonderen  £r- 
schemungen  bemerkbar  gemacht,  auch  hat  der  Most  nicht  stark  ge- 
schäumt.   Der  Schaum  verging  bald  nach  dem'  Lüften  wieder. 

o.  (1,  11,  13)  Da  durch  Versehen  <les  Küfers  sämnitliche  No- 
tizen hierüber  verloren  gingen,  kann  ich  di^  Fragen  nicht  näher 
beantworten. 

\Veun  ich  das  Ganze  bezUglicli  der  Temj^ratur  zu^mmeufasse, 

so  war: 

sl)  die  Temperatur  vor  und  nach  dem  Lüften  nicht  verschieden, 
jedoch  mehr  nieder  als  hoch. 

b)  die  Temperatur  am  höchsten,  nachdem  die  Hauptgährung 
vorüber  war  und  sich  nur  noch  wenig  Kohlensäureblasen  ent- 
wickelten. 
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7)  Nichts  wahrgenommen. 

8)  Nein. 

D)  Wurde  kurx  xoi  und  nach  dem  LUfteu  nicht  bestimmt. 

10)  Nicht  gemessen. 

11)  Oben  beantwortet. 

12)  Kein  Unterschied  zwischen  gelüftetem  und  ungelUftetem  Wein. 

13)  Oben  beantwortet 

14  U  15)  1869  habe  kdne  veigleichenden  Versuche  gemacht, 

da  sich  die  vorhandenen  leeren  Fässer  nicht  dazu  eigneten,  um  eine 
gleiche  Qualität  Most  zu  v(>rtheilen.  doch  ist  der  gelüftete  Wein 
schon  bedeutend  heller  als  der  unjjelüftete.  Von  l.SOSer  ist  der  ge- 
lüftete in  der  Fariie  etwas  weisser,  ohne  klarer  zu  sein.  Der 
Gesclunack  ist  etwas  reiner,  feiner  und  bleibt  auf  der  Zunuc  unver- 
ändert, während  der  ungelültete  Wein  weniger  rein,  aber  etwaü 
süsser  schmeckt. 

Bei  den  18G8er  Versuchen  des  Hm.  £.  Meyer  hier  ,  stellte  sich 
hmsichtUch  Geschmack  und  Farbe  das  glenhe  Resultat  heraus,  hin- 
sichtlich der  Klarheit  ist  aber  der  Unterschied,  dass  der  ungeUÜtete 
Wein  zuerst  lieller  als  der  gelüftete  war,  später  aber  wieder  tiübe 
wurde  und  dies  jetzt  noch  ein  wenig  ist.  Der  gelüftete  Wein  klärte 
sich  nach  und  nach  ein  wenig  ab  und  ist  jetzt  vollkommen  hell. 

Bericht  der  (irhr.  Jirsf  in  Osthofrh.  2s.  Jan.  isTo.  No.  47h. 
Die  diversen  Fragen  werden  uns  zu  einem  gründlichen  Vdi  L'elien  vei  an- 
lussen  und  werden  wir  nicht  ermangeln,  Ihnen  s.  Z.  Mittlieilung  zu 
machen,  bedauern  dagegen  Ihnen  bis  jetzt  nichts  bieten  zu  können. 

Mit  böer  Weinen  kurz  nach  der  Gähning  haben  wir  verglei- 
chende Versuche  gemacht  und  halten  den  gelQfteten  entwickelter 
als  die  Gegenprobe.  1869er  Most  haben  wir  gleichfalls  gelüftet  und 
sind  unsere  Weine  recht  schön,  obwohl  die  Temperatur  eine  sehr 
niedrige  war;  eine  Gegenprobe,  bei  der  bei  höherer  Temperatur  die 
Manipulation  gemacht  wurde,  haben  wir  nicht. 

Wie  erwähnt,  werden  ^vir  nunmehr  systematisch  zu  Werke  gehen 
und  sind  wir  auf  die  von  anderer  Seite  gemachten  Vei'suche  ge- 
spannt. 

Einer  Isachriclit  eines  ktirht  ssischm  (httahtsitzns  \oin  '6.  Febr. 
1870,  No.  479,  entnehmen  wir  Folgendes: 

,Da  ich  die  Zdtschrift  der  Annalen  Heft  I.  mit  grosser  Auf- 
merksamkeit gelesen,  wollte  ich  gerne  einen  Versuch  machen,  hatte 
aber  dieses  Jahr  nur  Riesling  aus  hiesiger  Gegend  eingelegt  und  den- 
selben, nachdem  er  einige  Tage  auf  den  Beeren  gestanden,  in  die 
Nasser  gebracht,  so  dass  die  stürmi.sche  (Jährung  bereits  vorUber 
war,  als  ich  in  den  Besitz  der  Annalen  kam.  Ich  nahm  also  meine 
Zuflucht  zu  bereits  vergohrenem  Apfelwein,  d.  h.  der  schon  die  stür- 
mische (lährung  durchgemacht:  ich  hatte  gerade  zwei  Fässer,  welche 
zähe  waren,  eine  Zulast  und  ein  Zwei-Ohmfass.  Die  Zulast  lieliandelte 
ich  auf  folgende  Weise:  Ich  habe  nämlich  durch  einen  lieber  des 
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Tages  o — 4  mal  Luft  hineiiigeblaseii,  so  rla^ss  der  Wein  j^anz  ge- 
hörig durcheinander  kam,  sodann  mit  einem  Stocke  die  Hefe  aufge- 
rührt, aber  die  ganze  Operation  nicht  länger  als  2 — 4  Minuten 
dauern  lassen.  Das  Zweiohmfass  habe  in  Butten  in  ein  anderes 
Fass  gestochen  und  dabei  die  Butten  etwas  Uber  die  Hälfte  voll  ge- 
macht und  nun  in  Ermangelung  des  A})i)arates  mit  einem  neuen 
Besen  1 5 — 20  Minuten  gepeitscht,  bis  der  bewusste  Schaum  an  der 
OberliUc.he  sicli  zeicrte. 

Mittheilungen  des  Hni.  Dr.  A.  Buhl  aus  Deidesheim  v.  b.  Febr. 
1870.  No.  402. 

Ad  1  u.  o)  Icli  liess  8  badische  Olini  Uiften  und  zwar  in  zwei 
Particeu,  jedesmal  4  Ohm  u.  diese  während  einer  Stunde  unausgesetzt. 

Ad  2)  aus  '/s  Riesl.,  ^/s  Riesl.,  Traminer  u.  Franken  gemischt. 

Ad  4,  5,  7,  8,  9)  beziehe  ich  mich  auf  Hm.  Salomen,  der  die 
Versuche  geleitet. 

Ad  6)  G— 7,',"C. 

Ad  10)  Da  die  Versuche  während  der  beschäftigtsten  Zeit  der 
Lese  Yor<ienonnnen  wurden,  konnten  keine  weiteren  Untersuchungen 
angestellt  werden. 

Ad  11)  Die  Kellertemperatur  während  der  Gährung  war  sehr 
nieder:  10— U"C. 

Ad  12  u.  14)  lieber  Verlauf  und  KesuUat  der  Gährung  ist  es 
schwer,  für  das  Jahr  1869  ein  irgendwie  sicheres  Resultat  zu  geben, 
da  diese  Weine  in  zwei  streng  geschiedene  Glassen  zerfallen,  nämlich 
m  solche,  die  sehr  rasch  durchgegohren  haben  und  in  solche,  die 
jetzt  noch  nicht  mit  der  Gährung  fertig  sind.  Der  gelüftete  Wein 
gehört  nun  allenliiifzs  zur  1.  Classe,  er  war  sehr  früh  hell,  aber 
ähnliche  Weine  haben  sich  el>enso  rasch  entwickelt.  I>as  Bouquet 
des  «relüfteten  Weines  ist  ein  iiervorragendes,  aber  aucii  hier  ist  es 
nicht  leicht  ein  Resultat  festzustellen,  da  in  dieser  Lage  inuner  un- 
.sere  feinsten  Kieslinge  watlisen.  Autfallend  ist  der  vollständige  Man- 
gel an  8üsse,  der  den  Wein  sehr  an  Werth  verlieren  läüst,  und  zwar 
SO  sehr,  dass  Weine  aus  ähnlichen  Lagen  200—250  tl.  pro  bad.  Ohm 
Werth  sind,  während  der  gelüftete  Wein  nur  ca.  70  fl.  wertb  ist ; 
hier  liegt  eme  Erklärung  darin  vor,  dass  die  werthTolleren  Weine 
112—  1 15*^  Oechsle  gewogen  haben,  der  gelüftete  aber  nur  97 — 100**. 
Trotz  dieser  (lewicht-sdilTerenz  ist  aber  doch  der  Werth-Unterschied, 
sehr  auffallend  und  muss  theilweise  mit  dem  Verfahren  zusammen- 
häagen. 

Ad  15)  Unser  (»8er,  den  wir  gelüftet  haben,  ist  ebenso  trüb 
und  unentwickelt  als  alle  anderen.  Wir  haben  die  Lüftung  ganz 
richtig  vorgenoniuien,  können  aber  nicht  das  mindeste  liesultat  con- 
statiren. 

Fasse  ich  die  obigen  Mittheflungra  zusammen,  so  komme  ich 
zu  meiner  früheren  Meinung,  dass  die  Lüftung  für  feinere  Weine 
nicht  anwendbar  ist,  denn  während  wir  bei  dem  klemen  69er  ein 
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Resultat  wenigstens  als  wahrscheinlich  annehmen  können,  war,  wie 
augegeben,  das  Verfahren  bei  dem  bessereu  6Ser  (ein  Weiu  für  ca. 
170  fl.  pro  bad.  Ofam>  ohne  alles  Resultat. 

Hr,  Mayer,  Weinhänäler  in  KmMimjcu,  schreibt  uns  unterem 
23.  Febr.  1870,  No.  472,  Uber  seine  Resultate  Folgendes: 

Ich  bedauere  nur  niclit  in  der  La^e  zu  sein,  Ihre  an  ndch  ge- 
richteten B'ragen  so  ausfülirlich  und  einzeln  beantworten  zu  können, 
wie  ich  es  irerne  möchte,  dm^h  ich  war  letzten  Herbst  so  in  Anspinch 
genouiuien.  (hiss  icli  wohl  meine  sämuitlichen  eij^enen  l^d'Jer  Weine 
lüften  Hess,  aber  nicht  Zeit  fand,  eingehenden'  und  jjenanere  iieob- 
aclitunsen  zu  machen.  Doch  In^aiitworte  ich  nnt  Verj:nü^'en  gerne 
diejenigen  ihrer  Fragen,  die  ich  zu  beantworten  im  Stande  bin. 

Ad  1  u.  2)  Ich  gewann  aus  6  Morgen  Reben  8  Ohm  Weiss- 
h  erbst,  d.  h.  graue  lUilftnder  und  Buigunder,  die  ich  m  ganzen  Trau- 
ben heimführte,  abraspelte  u.  schnell  trottete ;  femer  30  Ohm  Weisses, 
gemischter  Satz,  d.  h.  Sill>crlinge,  Kra'chmoßt,  Elbling,  Räiisch- 
ling,  Silvaner,  Riesling,  weisse  Ruländer,  Gleyner  nebst  Burgunder 
un<l  grauem  Ruländer  aus  geringen  Lagen  und  endlich  50  Maass 
Muscateller,  ilie  ich  diesmal  aus  dem  (Jrundc  besondei*s  auslesen 
liess.  weil  diese  Trauliensorte  (U'u  übrigen  Wein  hinsichtlicli  des 
Geschmacks  stets  beeinträchtigte.  Dei"  Weiss  Ii e  rbst.  den  irli  nach 
dem  Weissen  lesen  Hess,  wurde  jüinktlich  jeweils  1')  Min.  gelüftet, 
dagegen  geschah,  beim  Weissen  die  Lüftung  ganz  unregelmÜÄsig. 
In  Folge  eines  Missverständnisses  lüftete  mein  Küfer  anfai^ch  eine 
volle  Stunde  und  so  wurde  etwa  ein  Drittel  gelüftet,  der  Rest  dann 
auf  meine  diesfallsige  Bemerkung  nur  15  Minuten  bis  auf  etwa  5 
Ohm,  die  aus  Mangel  an  Zeit  nur  etwa  5 — 10  Minuten  gelüftet 
wurden.  Leider  konnte  ich  aus  Mangel  an  Zeit  und  Gebinden  die 
verschieden  gelüfteten  weissen  Weine  nicht  trennen,  sondern  musste 
sie  zusarn m en we rf en . 

Ad  H)  Diese  Frage  kann  ich  nicht  präcis  beantworten.  Ich 
stellte  nämlich  vor  meine  grosse  Trotte  ein  vieröhmiges  Fuss  auf 
den  Kopf,  liess  den  oberen  Boden  herausnehmen  und  den  Most  hin- 
einkufini,  nun  wurde  eben  gelüftet,  sobald  meine  Leute  Zeit  beka- 
men, oft  5  Minuten,  wenn  nur  erst  etwa  50  Maass  im  Fasse  waren, 
und  so  wurde  während  dem  Hineinlaufen  des  Mostes  immer  wieder 
gelüftet  wie  eben  meine  Leute  Zeit  und  guten  Willen  hatten  und 
zuletzt,  wenn  etwa  3  Ohm  im  Fasse  waren,  noch  anhaltend  5  Mi- 
nuten, worauf  dann  der  Inhalt  des  Fasses  in  (Umi  Keller  verbracht  wurde. 

Ad  4.  a)  Der  Most  hat  ungemein  stark  geschäumt, 
b)  Nein. 

Ad  .'))  Die  Temperatur  des  Mostes  mag  vor  der  Lüftung  10 — 
15'C.  gewesen  sein,  unmittelbar  nachlier  wurde  dieselbe  nicht 
untersucht,  meiner  Meinung  nach  konnte  aber  kaum  ein  Unterschied 
m  l—^C  sein. 

Ad  6)  Nicht  beobachtet. 
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A«l  1)  Weder  icli  nocli  mein  Küfer  haben  unuütU'lbar  nach  der 
LiUtung  einen  nnangenchmen  Geruch  wahrgeuoiumen,  obschon  wir 
olt  an  der  Rohre  rochen. 

Ad  .sj  Nein. 

Ad  9)  WeisBherbBt  97—100«  und  der  gemischt«  Satz  82— 90<^. 
Unmittelbar  nach  der  Lüftung  habe  ich  das  Mostgewicht  nicht  bestimmt 
Ad  10)  Nein. 

Ad  11)  12"C. 

Ad  12)  Da  ich  meinen  sämiutlichen  OOer  Wein  jreUiftet  habe, 
kann  ich  nur  von  gelüfteten  berichten.  Ich  niaclite  die  Walirneh- 
niung.  <hiss  diese  Weine  gegenüber  denen  fniherci-  .hihrgängc.  d.ie 
niclit  gelültet  waren,  sehr  s)»ät  zu  gähren  anfingen  und  nicht  stür- 
misch, sondern  h\ngsani  und  lange  Zeit  tortgährten  (wohl  3 — 4  Tage). 
Ich  dachte  gerade  das  Gegn-ntheil.  Dei;  Lnistand,  dass  ich  sehr 
spät  gelesen  (13 — 15»  Okt.)  bei  ziemlich  niedriger  Temperatur  und 
dass  der  Keller  auch  ziemlich  kalt  war,  whrd  wohl  die  Gegenwu*kuog 
hervoigebracht  haben. 

Ad  13  u.  15)  Kann  ich  nicht  iK'antworten. 

Ad  14)  Bin  icli  auch  nicht  im  Stande  ganz  zu  beantworten, 
da  ich  keine  gleichartigen  1809er  nicht  gelüfteten  Weine  habe 
und  kann  also  nur  meine  eigene  Ansicht  darüber  äussern. 

Ich  lialte  meine  Oller  Weine  (siinimtl,  gelüftet),  für  ganz  ausser- 
ordentlich fein,  sowohl  die  gewöhnlichen  Sorten  als  den  Weissheibst 
und  schätze  ich  dieselben  für  ent.s  hieden  werthvolier  als  <lie  IbO'Ser. 
Der  Weisse  wiegt  schwach  5**  und  der  Weissherbst  6\8^  Oechsle. 
Die  Gähr  ist  prachtvoll,  der  Wein  fdsch,  gesund,  rezent,  mit  ausser- 
ordentlich viel  und  herrlichem  Böuquet,  während  sich  sonst  meine 
Weine  erst  nach  dem  vierten  u.  fünften  Jahre  hellen  und  bezüglich  des 
Bouquets  einen  entschiedenen  Ausdruck  annehmen.  Ob  ich  nuB 
diese  Vorzüge  (Um*  69er  Weine  allein  dem  Lüften  zu  verdanken  habe, 
oder  auch  mit  dem  Umstände,  dass  ich  Anderen  gegenüber  sehr 
spät  gelesen,  kann  ich  natürlich  uiit  Bestinuntheit  nicht  angeben, 
immerhin  bin  ich  für  die  Lüftuiigsniethode  sehr  eingenommen.  Künf- 
tigen Herbst  werde  ich  gerne  grüiidlicliere  lieobachtuugeu  macheu 
und  Ihneu,  wenn  Sie  es  wünschen,  darüber  berichten. 

Dr.  A.  Fitz  v<m  23.  Feh.  70.  No.  506.  Im  Heibst  1868 
wurden  von  Heinr.  Fitz  m  Dürkheim  auf  Veranlassung  von  Dr.  A. 
Fitz  (unabhängig  von  Dr.  A.  Bhiukenhoni)  Versuche  mit  Sauerstoff- 
Imprägnirung  des  Mostes  g(  macht.  Der  leitende  Gesichtspunkt  bei 
diesen  Vemichen  war  (Um-,  dass,  nach  Pastenr.  bei  .\n Wesenheit  von 
viel  freiem  Saueistotl"  sich  eine  viel  grössere  Menge  Hefe  bildet  und 
dass  so  nnt  (U'r  Hefe  eine  grössere  Menge  stickstoffhaltiger  liestand- 
tlieilc  in  der  Form  von  Protoplasma  aus  dem  Most,  resp.  d(Mn  Wein 
entfernt  weiden,  als  bei  der  gewöhnliciien  (i;ilirung,  und  dass  deshalb 
der  Wktiii  Nachgährungen  und  Krankheiten  voraussichtlich  in  geringe- 
rem Grade  unterworfen  sei.   Da  die  Hefe,  die  bei  Sauerstoffinitritt 
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sieh  gebildet  hat,  nach  dem  Verbrauch  dieses  Sauerstoffs  eine  äusserst 
energische  Gähruiijx  ern-^'t .  so  konnte  man  das  Bedenken  haben, 
dass  bei  dieser  Art  der  ( iährunp;  eine  zu  grosse  Menge  /neker  zer- 
setzt werde  (was  bekanntlich  bei  Pfälzer  Weinen  als  ciheblicher 
Naclitheil  angeselien  wird):  dies  war  jedoch  nicht  zu  l)etTucliten,  da, 
nacli  den  Untersuclmngen  Pasteur  s,  diese  Hefe  zwar  im  Anfang  sehr 
energisch  Zucker  zersetzt,  aber  ihre  ^hrungserregende  Wirksfmikeit 
sich  sehr  rasch  erschöpft,  so  dass  schliesslich  sogar  weniger  Zucker 
vergohren  ist,  als  bei  gewöhnlicher  Gähmng. 

Der  angewandte  Apparat  war  selir  einfach  construirt.  In  den 
Zubern,  in  welche  der  Most  vom  den  Keltern  ablief,  wurde  ein  zwei- 
ter, mit  vielen  Löchern  versehener  Boden,  sog.  Senkboden  ungefähr 
2  Cmtr.  von  dem  untern  entfernt,  angebracht,  in  der  Mitte  befand 
sich  ein  grösseres  niiides  Loch,  in  welches  eine  hölzerne  Kölire  ein- 
gesetzt wurde,  an  die  obere  Minidung  derselben  wurde  ein  kräftiger 
Küferblasebalg  befestigt,  Luft  wurde  in  den  Zwischenraum  zwischen 
den  zwei  Böden  getrieben  und  entwich  von  da  durch  die  Löcher  des 
Senkbodens  in  Blasen  zertheilt  in  den  Most 

Diese  Yonichtung  bewährte  sich  als  ziemlich  gut,  doch  erfüllt 
der  Babo'sche  Apparat  seinen  Zweck  unzweifelhaft  ^el  besser. 

Eine  bestimmte  Zeit  wurde  bei  dem  Lufteinldasen  nicht  einge> 
halten,  sondern  es  wurde  bald  längere,  bald  kürzere  Zeit  geblasen, 
je  nachdem  gerade  Arbeitskräfte  disponibel  waren  ;  im  Durchschnitt 
bei  einem  Zuber  von  ca.  2 — 'M)()  Litres  (lehalt  ungefähr  ")  Minuten. 

Nur  Most  von  Oesterreicher  (Silvaner)  Ti  aubeu  wuide  gelüftet, 
Riesling,  Traminer,  Portugie.ser  dagegen  nicht.  • 

Nach  Beendigung  der  Hauptgährung  zeigte  sich  ein  merkbarer 
Unterschied  zwisdien  gelüftetem  und  nicht  gelüftetem  Werne  dersel- 
ben Qualität  zu  Gunsten  des-  gelüfteten,  derselbe  hat  sich  etwas 
rascher  entwickelt.  Noch  em  weiterer  Versuch  wurde  gemacht.  Ein 
Fuder  Wein  wurde  kurz  nach  vollendeter  Hauptgährung  noch  einnjal 
sdir  stark  gelüftet  und  zwar  in  Portionen  von  Ca.  150  Litres,  jedes- 
mal 10 — L')  Minuten  lang.  Dieser  Wein  wurde  zwar  sehr  bald  hell  / 
und  „fertig",  war  jedoch,  nacli  dem  l'rtheil  ei-fahrener  Weinkenner, 
weniger  werthvoll  als  ein  ähnlicher  Wein,  bei  dem  diese  Operation 
nicht  vorgenommen  worden  war.  — 

Schlies^licli  las.sen  wir  noch  eine  briefliche  Mittheilung  des  Herrn 

E.  Veret  Gutsbesitzer  zu  Neus  im  Canton  Waadt  v.  17.  Mär«  1870 

No.  497  folgen,  welche  zwar  nicht  als  Antwort  auf  das  obenem^hnte . 

Gircular  zu  betrachten  ist,  sanem  Inhalte  <nach  aber  ebenfalls  die 

Lüftungsfroge  betrifft. 

„L'airticte  de  Hr.  Btankenhofm-Löffler  publio  a  la  page  209  de  vog  An* 
nalof;  (l'Oenologie  sera  fiftvorablemeot  accueilU  de  tous  ceox  qni  ent  des  vins 

ä  äüiguer. 

On  Be  coimait  point  en  Suisse  les  amNureils  dMtinös  k  aerer  le  moAt,  k 

l'apitcr  an  ront<'ict  <lo  l'air  daris  lo  Init  de  faire  arqurrir  rcrtaiiic»^  qiialiti-s  au 
vin       <>n  jiruvicndra.    Puur  uia  pari  c'est  dans  Touvragc  de  Mr.  i'astcur  que 
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j'i'ii  ai  vu  U  premiere  imlicatioii  et  r'ost  surtout  daus  votre  inttressaiit  recueil 
que  j'ai  eu  orcasion  d'en  lire  iine  dfsrription  (Mostpoitsche).  Mais  si  Ton  igiiore 
choz  DOOS  la  ])r(>paniti(m  d«  vins  bra.'i.srs,  en  usacro  dans  quelques  vignoblee  de 
la  FrnTi'f,  i1  irpii  o'<t  pi\s  de  iiu'-nic  do  ra]>i)licati(»n  de  ro  prorod^«  poiir  renicttn- 
CO  bou  etat  leü  viiis  dejä  taitt»  et  qui  ont  uoe  tcndance  ä  Ueveuir  gros  ou  tüaiits. 
La  r^ussite  de  ce  raofen  est  connue  chez  nous  de  trte  aneienne  date;  et 


l'arratiou,  sonlennMit  il<  Ti  prati<|noiit  d"nno  mauit  rc  tnVsiinpIo.  cn  hattaiiT 
forteminit  lo  viu  daus  la  braute  avec  uti  halai  jus»iu'au  jH>int  de  le  faire  liieu 
mousser.  aprt>8  quo!  on  rentoune  dans  iin  vaae  fralchement  lav6,  qu*oii  a  eu 
aoin  dp  branter  (ftinbroniion)  un  pfii         foitfinoiif         do  roiitmiip. 

En  somme  ootrc  aianiere  d'operer  atteiut  le  but;  le  hatlage  au  Dioyeu 
du  balai  httroduit  beauconp  d*air  dana  le  vin  et  dmse  les  rhapelets  de  s'ub- 
.stanre  ristiiuMise.  Cette  ajritation  sacrad^  fait  recouvror  au  vin,  en  partie  la 
tliiiditö  »|ii  il  avait  pordur  et  le  soufrair«'  fait  lo  roste.  II  faiit  (pielquefois  plus 
d'uu  traiisva^agQ  prati^iie  dans  ccs  cüiiditi«uü  pour  retablir  uu  viu  tilaut;  cela 
d^nd  natureuement  du  degr^  d^altöration  auquel  il  est  aniv^.  Nous  obtenoos 
ainsi  un  rosultat  idoutiipio  et  cela  Sans  rtcourir  k  aucttu  appareil  special,  tou- 
jours  plus  ou  uinius  niuteux"). 

Teile  est  la  »iuiplicite  de  ce  «loveu  que  j'ai  crü  pouvoir  me  i)ermettre 
de  voQS  adreaaer  cette  cemmunication.^ 


Das  Entstehen  einer  dem  Weinbau  gewidmeten  und  auf  wissen- 
schaftlicher Basis  gegründeten  Zeitschrift  ist  gewiss  zeitgemäss  und 

(lankensweitli.  Ihr  Motto:  »Einer  für  Alle  und  Alle  für  Einen*'  ist 
die  Grundlage  des  Fortsc liritts.  Kin  Jeder,  der  flir  <len  Fortschritt 
des  Weinhaups  und  also  fiir  das  Ülühen  weiter  Landesstrecken  den 
,Ljenn^st(M\  Sinn  liat  und  der  den  Zustand  des  \Veinl)aues  auch  nur 
im  (lerin^sti'U  kennt.  Nviid  llncui  rnternehmen  (ilück  wünschen. 
Sie  wandten  sicli  an  mich  mit  der  Autionlerun^.  an  Ihrem  Journale 
Theil  zu  nehmen.  Icli  kann  Ihnen  für  diese  Autforderun^'  nur  nuMne 
Erkenntlichkeit  äussern  untl  Ihnen  den  Stand  der  Dinge  vorlegeo, 
damit  Sie  wissen,  was  zu  erwarten  ist.  In  der  von  mir  geleiteten 
Anstalt  sind  zwei  Abtheilungen  fär  den  Gartenbau  und  fttr  den  Wein- 
bau;  ich  selbst  bin  weder  Gärtner  noch  WeinzQchter,  sondern  Bo- 


M  Ilorr  Veret  sclieint  noch  koinc  kranken  Weine  bf*sesson  zu  babon,  die 
durch  Peiuchcn  nicht  mehr  zu  heilen.   S.  ä.  209.  d.  Aon.  Auui.  d.  Ued. 


Die  Weinbauscliule  in  Jalta. 

0  (ELTfan.) 

Von  Director  ton  Zabel. 


(iirietitühu  Mitthuilung.) 
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taniker.'  Hai  aus  können  Sie  deu  Standpunkt,  den'ich  hier  einnehme, 
ersehen.    Die  Anstalt  war  sehr  zurück  und  man  sprach  schon  da- 
von, sie  einjjehcn  zu  lassen.    Da  a\m'  {Wr  Garten  seit  inri  e.xi- 
.stirt,  so  wollte  man  ihn  «loch  erhalten,  und  ich  wurde  mit  dem  Zu- 
trauen des  Miiiisteiium^  heelirt.    Ich  traf  im  (lanz<ii  0  Schüler  an, 
die  \Vohn;;ebäude  waren  kaum  bewohnbar,  die  Hezieliuuuen  der  An- 
stalt zu  den  waiiren  Interessen  des  Landes  waren  unl)erücksic]iti^t 
geblieben.    Da  ich,  w^e  gesa;;t,  nicht  Gärtner  Ijin,  so  fasste  ich  deu 
Zweck  der  Anstalt  in  einem  weiteren  Sinne  auf  und  Dank  der  that- 
kräftigen  Unterstützung  von  Seiten  des  Ministeriums  sind  meniie  Be- 
strebungen zur  Ausführung  gekoniroen.   Vor  allen  Dingen  suchte  idi 
das  Interesse  des  Pu|>licums  und  der  Landcsvertretunpf  für  den  Gar- 
ten anzureihen,  zu  welchem  Zwecke  ich  einen  Catalog  heraus'j:ah. 
in  welchem  die  im   Garten  iremachten  f'ifaliruntren  veniffeiitlicht 
wurden  und  in  dessen  Vorrede  ich  die  Gärtner  und  (iartenliebhabei' 
ei-suchte.  die  von  ilmen  ^^emacliteii  Krt'aln  iumen  mir  ebenfalls  zukom- 
men zu  lassen.    Diese  .Vutlorderung  blieb  nicht  ganz  uid>erück<ich- 
tigt  und  in  der  2.  .VuHage  des  Catalogs  sind  die  zugesandten  15e- 
merkuDgen  aufgenommen,  auch  liegen  noch  neue  Berichte  für  die 
3.  Auflage  vor.  In  Bezug  auf  die  Schule  habe  ich  dahin  gestrebt 
dieselbe  auf  einen  hohem  Standpunkt  zu  erheben,  denn  es  fehlte  an 
einem  den  Anforderungen  der  Zeit  entsprechenden  Unterricht.  Die- 
selbe ist  nun  zur  Schule  2.  Ranges  erhoben,  der  volle  Cursus  dauert 
S  Jahre,  davon  bleiben  die  Schüler  (5  Jahre  in  der  Anstalt,  die  letz- 
ten '2  Jahre  werden  sie  auf  Verlangen  der  Gaitenbesitzer  zu  Arbei- 
ten in  Privatgärten  abgelas.sen,  müssen  alMn*  in  den  Wintermonateii 
noch  einen  theoretischen  Cursus  über  Garteidjau  und  Weinbau  durch- 
machen und  liechenschaft  über  die  in  den  Trivatgärten  ausgeführten 
Arbeiten  geben.    Damit  die  Vorbereitung  hauptsächlich  eine  prak- 
tische sd,  haben  die  Schüler  in 'den  7  Sommermonaten  nur  je  iVs 
Stunden  täglich  theoretischen  Unterricht^  die  fibrige  Zeit  arbeiten 
sie  im  Garten;  in  den  5  Wintermonaten  dauert  der  theoretische 
Unterricht  2*/t  Stunden  täglich    Die  Zahl  der  Schüler  ist  jetzt  auf 
33  ge,stiegen  und  erlaubt  der  Mangel  ait  Raum  vorerst  nicht,  die- 
selbe zu  überschreiten.    Zu  Ende  «les  Jahres  1870  wird  das  neue 
Schulgebäude  fertig  w<Tden  und  dann  kami  die  SchüU'izahl  auf  50 
steigen.    Da  die  (iebäude  kaum  l)ewohnbar  waren,  so  sind  dieselben 
theils  n'paiirt.  theils  neu  aufgefülirt.    So  sind   neu  gebaut  das 
Wohnhaus  für  deu  Director,  ein  Haus  für  die  Ai  heiter  in  Nikita  und 
Magaratsch.   Die  Weingärten  und  der  Keller  grenzen  nicht  an  den 
Garten,  sondern  sind  von  demselben,  durch  Privatgüter  getrennt  in 
einer  Entfernung  Ton  ca.  20  Minuten.  Die  genannten  Bauten  shid 
hübsch  aus  Stein  aufgeführt  und  eine  Zierde  des  schönen  Sttdufera 
der  Krim.    Um  ferner  deni  Garten-  und  Weinhau  zn  einem  grossem 
Aufschwung  zu  verhelfen,  habe  ich  «las  Ministerium  ersucht,  einen 
tüchtigen,  wissenschaftlich  gebUdeten  Gärtner  anzustellen,  der  sowoU 
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der  Anstalt  als  auch  den  Privatbesitzern  von  Nutzen  wäre.  Diesef 
Gärtner  ist  ven>flichtet,  gegen  eine  b^timmte  Gratitication  auf  Ver- 
langten iXer  Gartonbositzer  bei  denselben  zu  ei*sclieineu  und  ibnen  mit 
Rath  und  Anweisun«;  bei/Aistehen.  Als  solcher  Gärtner  ist  Hr.  Ned- 
selsky  anj^estellt .  der  jetzt  auch  die  Stclh»  als  ()lK»r^^artner  an  der 
Anstalt  bcfjihntet,  (hi  der  früliere  sicli  /.iinickgezogen  hat.  Femer 
ist  eiu  junger  Chemiker,  Hr.  8alumou,  in  s  Ausland  geschickt,  um 
dort  den  Weinbau,  d.  h.  die  Kellerwirthscbaft,  kennen  zu  lernen  und 
dieselbe  mehr  wissenschaftlich  in  der  Anstalt  zu  Idten.  Hr.  Salo- 
mon  muss  bald  zurilck  sein  und  seine  Stellung  einnehmen.  Sie  wei^ 
den  an  ihm  gewiss  einen  Mitarbeiter  finden,  der  ihren  Wünschen 
und  Erwartungen  ent.s]»reihen  wird. 

Da  der  Weinhau  in  Russland  niR-h  in  sclir  primitivem  Zustande 
sich  befindet  und  Niemand  dazu  beiträizt.  ihn  zu  verbessern,  so  habe 
ich  d<Ls  Werk  von  Odart  ^Ampekigraphie  universelle"  abgekürzt 
ülMirst^tzt  und  die  Hescli reihung  der  Fnictification  der  in  Nikita  im 
Sortiment  cultivirten  Rebsorten  nebst  Umrissen  der  Beeren  gegeben, 
um  einen  genauem  Begriff  von  der  Fonn  und  Grösse  derselben  zu 
liefern.  Diese  Arbeit  ist  im  Drudt  und  hat  den  Zweck  den  Wein- 
zttchtem  Russlands  einen  Halt  zu  geben,  da  man  darauf  rechnen 
kann,  dass  sehr  nützliche  Bemerkungen  und  Zusätze  einlaufen  wef- 
den.  Wenn  Sie  es  wünschen,  werde  ich  Ihnen  ipit  dem  grössten 
Vergnügen  den  vorerwUhnteu  Catalog  sowie  ein  Exemplar  dieser 
Uebersetzung  zusenden  :  vielleicht  wäre  es  mögüch,  durch  ihre  Ver- 
mittelung  (bis  Weiusoitiment  zu  completiren? 

Um  frrner  die  zerstrent^'ii  Kräfte  zu  sannneln,  habe  ich  eine 
Wein-  und  (lartenl)au-(l('sells(  haft  organisirt,  der  ich  als  Präsident 
vorstehe.  Wir  hatten  iu  diesem  Jaiir  eiue  kleine  Ausstellung,  die 
als  Yoriäufer  dner  grössem  hn  Jahre  1870  zu  betrachten  ist;  man 
beabsichtigt  eine  internationale  Ausstellung  fär  den 'Weinbau  in*s 
Leben  zu  rufen.  Die  Idee  einer  solchen  internationalen  Ausstellung 
ging  von  Hm.  Nedselsky  aus,  der  als  Secretair  der  Gesellschaft 
funcüonirt. 

Ks  wird  sirli  cndlicli  hotTcntlich  auch  eine  Gesellschaft  für  den 
Weinhandel  constituiren  und  icli  hat  zu  diesem  /wecke  das  Mini- 
sterium, einen  Sachkundigen  aus  (Umii  Auslamh'  kommen  zu  lassen, 
damit  der  Wcinliandel  hier  auf  derscllKMi  liasis  stehe  wie  im  Aus- 
lande. Diis  Ministerium,  stets  bereit  zum  Wohl  des  Landes  zu  wir- 
ken, hat  Hni.  Salomen  den  Auftrag  gegeben,  einen  tüchtigen  der- 
artigen Mann  zu  suchen;  derselbe  soll  spedell  für  die  Zwecke  der 
Gesellschaft  engagirt  werden.  Ich  hielt  es  für  zweckmässig,  Ibnen 
den  Stand  der  Dmge  so  ausführlich  vorzulegen,  da  Sie  sich  so  sehr 
dafür  intci-essiren. 

Noch  blieb  unerwähnt,  dass  auf  mein  Ersuchen  das  Ministerium 
junge  Lent(».  die  in  (Wv  Hau])t-Gewerhesclmk'  in  I'man  iliren  Gursus 
als  Gärtner  beendigt  haben,  nach  Nikita  geschickt  werden,  um  hier 
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noch  2  Jalire  zu  arbeiten  und  ihre  theoretischen  Kenntnisse  zu  verr 
vollständigen.  Diejenigen,  die  den  Weinbau  erlernen  wollen,  treten 
BxS  4  Jahre  in  M agaratach  ein  und  werden  hanptsilchtich  nnter  der 
Leitung  des  Hm.  Salomen  im  Laboratorium  arbeiten.  Der  Haupt- 
winzer der  Anstalt,  Hr.  Serbolenko,  ein  früherer  Schüler,  der  vom 
Ifinisterium  in's  Ausland  geschickt  worden  war,  hat  sich  den  Dank 
aller  Weingärtenbesitzer  durch  die  Einfühnmg  des  Schwefeins  er-  ' 
worben.  Es  ist  nur  seinen  directen  liuinühungen  zuzuschreiben,  dass 
dieses  Mittel  Iiier  Eintran«;  tiefunden  hat.  Die  Regierung  hat  ihn 
dafür  zum  Ehrenbiu^rer  ci  liohen  und  dies  auf  Ansuchen  der  Landes- 
vertretung. Nächstens  werden  noch  einige  junge  Leute,  die  sich  sehr 
bewährt  haben,  in's  Ausland  geschickt  werden,  um  dort  den  Garten- 
und  Weinbau  näher  kennen  zu  lernen.  Sie  sehen  daraus,  wie  sehr 
die  Regierung  bemüht  ist,  diese  wichtigen  Zweige  zu  fordern  und 
ich  gUube,  es  sei  im  Interesse  der  Sache,  wenn  die  Eidstenz  und 
die  Zwecke  solcher  Anstalten,  wie  Nikita  und  Magaratsch  in  weite- 
ren Kreisen  bekannt  werden. 

Jalta,  den  30.  December  1869. 


Zur  Hefefrage. 

III. 

Notiien  aber  4le  «iliniBff. 

Von  Dr.  A.  Fitas. 


Viele  lH<;ser  Pfälzische  Wt'ine  /.t'i;4t('ii  im  jugendlichen  Entwick- 
lungszustande einen  sonderluiren-.  liin  list  unam^eiichmeu,  an  Rauch 
erinnernden  Geschmack  und  (ierudi.  Diese  unangenehme  Eigen- 
schaft trat  besonders  in  solchen  Gemarkungen  hervor,  in  welchen 
.  durch  anhaltende  feuchte  Witterung  die  Fäulniss  der  Trauben  ausser- 
gewöhnlich  stark  um  sich  gegriffen  hatte.  Untersucht  man  die  Hefe 
von  sol(  lien  Weinen  unter  dem  Mikroskop,  so  findet  man  ausser  den 
AVeinhefezellen  noch  eine  verhältnissniässig  grosse  Anzahl  von  be- 
trächtlich gi'ös.sern  Zellen.  Diese  letztern*)  sind  die  Sporen  eines 
Pilzes  i  der  neben  andern  Pilzen  die  faulenden  Trauben  im  Jalu: 


•)  Herr  Dr.  Keess  in  Halle  hatte  die  (iüte.  die  Iilentität  dieser  Zellen  mit 
den  Conidien  von  Botrytis  cinerea,  eines  Pilzeü,  der  die  faulenden  Trauben  be- 
deckte, festxnstelleii. 
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1868  massenliaft  beileckto.  Beim  Keltern  gelangten  diese  Pilzsporen 
mit  in  (Ion  Most  und  setzten  sich  später  gemeinsam  mit  der  Hefe 
ab.  Es  ist  im  höchsten  Grade  wahrscheinlich,  (hiss  der  nnan^fenelime 
Beigesclunack  diesen  l'ilzsporen  dirin  t  oder  iudirect  zuzuschreiben  ist. 

In  .)ahK<iän|j:en,  in  wekheii  die  Fiiubiiss  in  Fol^e  anhaltender 
regnerischer  Witterun^i  übermiisi>ig  stark  um  sich  gi  eift.  was  nament- 
lich bei  der  Sorte  „OesteiTeicher**  in  bedeuklichein  Grade  vorkom- 
men kann,  muss  man  darnach  trachten,  diese  fremden  PilzäiK)ren, 
die  dem  Weine  unangenehme  Eigenschaften  ertheilen,  aus  dem  Most 
zu  entfernen.  Dies.s  kann  nun  in  der  Weise  sehr  leicht  geschehen, 
dass  man  den  Most  nach  der  Gähiimgsmetliode,  die  im  Jura-In  par- 
tement  in  Frankreich  den  so<;enannten  viii  jaune,  vin  de  ixarde.  vin 
de  C'hAteau-ChAlons  licfeil.  verjähren  liisst.  In  der  Schaumdecke 
nündicli.  die  sich  bei  dem  iiährenden  Moste  bildet,  sammeln  sich,  wie 
die  mikroskoi)ische  Unteisucliunj:  zeiiit.  diese  fremden  ri!z>iioreii, 
die  von  den  aufsteiucnden  Kohlensiiurebiiiscben  in  die  Höhe  geris.seQ 
wurden;  und  diese  Schaumdecke  und  sonnt  auili  di<,'  fremden  Tilz- 
sporen  werden  nach  der  Gährungsmethode  des  vin  jaune  von  dem 
gährenden  Moste  entfernt,  während  hei  der  gewöhnlichen  Gähnmg 
die  Schaumdecke  von  der  Oberfläche  der  Flüssigkeit  herabfällt  und 
sich  mit  der  letzteren  vermischt. 

Ueberitaupt  ist  die  •renannte  Gahrnngsmethode  sowohl  in  prak- 
ti.schei'  wie  in  wissenschaftliclier  IJeziehun.Lr  so  merkwürdig,  dass  sie 
verdient,  mehr  beachtet  und  in  urös>tMem  Ma^<«<tabe  aiii^ewendc^t  zu 
werden,  als  diess  l)is  jetzt  der  Fall  ist.  I  »ic  etwaiutii  Schwiei  if^kei- 
ten,  die  sich  bei  den  Weinen.  lUe  nach  dieser  Methode  bereitet  Nvei- 
den,  zeigen,  husseu  sich  wohl  vermeiden,  wenn  man  rationell  zu 
W^erke  geht. 

Pasteur  beschreibt  in  seinen  »Etudes  sur  le  vin"  die  Gährungs- 
methode des  vin  jaune  ausführlich,  die  betreffende  Stelle  folgt  hier: 

„Das  Verfahren,  das  man  beinahe  ohne  Abänderung  befolgt^ 
um  diesen  ausgezeichneten  Wein  zu  erhalten,  ist  folgendes:  Die  aus- 

scbliesslicli  angewendete  Traubensorte  ist  der  savagiiin  (uler  iiature 
blanc.  Während  die  nllmMiieine  Weinlese  vom  1 1 ."».  M  >kt.  statt- 
findet, lu'uinnt  «lie  Fante  des  natnre  erst  im  November  und  man  war- 
tet sogar  ])is  der  erste  lleif  die  Traubenbei'ren  »  in  wenig  hex  bädigt 
bat.  Man  beert  die  Trauben  in  dem  Weinberue  ab  wie  ge\\(i}iiili(  Ii. 
Diis  (ieerntete  wird  sofort  auf  die  Kelter  gelnacht.  Der  ablautemle 
,  Most  kommt  in  offene  Bottiche,  die  an  einem  beliebigen  Orte,  je  nach 
der  Lage  der  Kelter,  aufgestellt  sein  können.  Die  Gährung  zeigt 
sich  ein  wenig  früher  oder  ein  wenig  später,  je  nach  der  Temperatur, 
die  zu  dieser  Jahreszeit  im  Allgemeinen  eine  niedrige  ist.  Eine 
Schaumdecke,  von  chocoladebrauner  Farbe,  steigt  an  die  ( )bei-liäcbe, 
getragen  von  den  ersten  Bläschen  des  Ivoblensäuregases.  Man  wählt 
den  .\ugenblirk,  wo  die  Schanmdecke  sich  zu  zeilheilen  beginnt; 
und  in  welchem  der  Wein,  ob\yoUl  immer  ein  wenig  trübe,  ver- 
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hiiltnissiuässifr  am  hcllstou  ist.  Man  zit'ht  ihn  ab  mittelst  eines 
lialme>.  der  übei"  dem  sclimutzi^'en  Absatz  des  liodens  luif^esetzt 
ist.  i>ieser  Wein,  elair  genannt,  wird  in  rin  z\veites  otbnes  Bottich 
an  der  Seite  des  ersten  gebiiicht.  Den  tül{j;enden  Tag  oder  den 
zw^olgenden  Tag  entsteht  zum  zweitenmal  eine  Schaumdecke,  die 
ziemlich  dicht  erscheint;  man  zieht  von  Neuem  ab.  Manchinal  so- 
gar —  es  hangt  dies  von  der  Dichte  der  zweiten  Schaumdecke  oder 
von  dem  Jahrgänge  ab  —  schreitet  man  zu  einem  dritten  Ablass.  der 
im  richti«Jten  Moment  vorgenommen,  verliindeit,  dass  die  sehmutzige 
Schaumcb'cke  von  der  ( »»ertiiiche  herabfällt  nn<l  sieli  mit  der  Flüssig- 
keit vermengt.  Der  Wein  wird  alsdann  in  i'in  Fass  i^ebrarbt,  wo 
man  ihn  unbe.stimmte  /eil  liisst .  ohne  ihn  aliznla^sen.  bis  er  seinem 
lleie  aufzehrt.    Der  Wein  bleil>t  süss  oft  während  mehrerer  .lahre. 

.,Dies  Ist  die  Art  der  Bereitung  des  vin  jauue,  eines  Weines, 
der  in  \vLs.seuschaft  lieber  Beziehung  sehr  niorki^lirdig  ist.  Dendbe 
bleibt  15  bis  20  Jahre  und  selbst  noch  Iftnger  im  Fass,  ohne  auf- 
gellt zu  werden.  Da  die  Fässer  oft  einen  Gehalt  von  10  bis 
*iO  Hektoliter  hal>en,  beliluft  si^  der  leere  Raum  eines  sqjchen 
manchmal  auf     läs  (;  Hektoliter. 

..Das  aufmerksame  Studium  dieses  Weines  und  aller  Bedingungen 
sehier  Bereituni:  ist  ein  sehr  b-hrreiehes.  Seine  Bereitnni;  in  später 
.bilnvszeit.  in  welcher  die  TrauluMi  bf'reits  von  der  ersten  Winter- 
kalte  befallen  werden,  die  Sorgfall,  die  man  verwendet,  um  die 
stiikstotfhaiiiiien  Sulistanzen  des  Mostes  zur  Zeit  der  beginnencb'U 
(iährung  zu  entfernen,  zeigeu  deutlich,  da.ss  die  im  Fasse  nachher 
erfolgende  Gährung  eine  ganz  besondere  ist.  Sie  nähert  sich  ausser- 
ordentlich jenen  Fällen  von  Gährung,  die  ich  früher  untersucht  habe, 
bei  welchen  der  Zucker  in  grossem  Ueberschuss  im  Yerhältniss  zu 
den  stickst fitThaltiL'en  K(>r]»em  ist,  die  den  Hefezellen  zur  Nahrung 
dienen  und  wobei  die  Bildung  von  (ilycerin  untl  Bernsteinsäure  eino 
verhältnis.smä.ssitr  hohe  i.st.  Hieraus  fulLrt.  dass  der  vin  jaune  in 
Folge  .seiner  l»er«'itnni;  ein  Wein  ist.  von  dem('hai»tal  sagen  würde, 
da*  er  meni'  zih  keraitiuc  al>  Fermeiitstotie  (  nthalte  und  aus  diesem 
(irundi'  wcni.uei-  Kiankheiten  unti  iworf»'!!  ^ci.  - 

Hieran  mügeii  einige  Bemerkungen  geknüidt  werden.  Der  nach 
der  Metbode  des  vin  jaune  iH'reitete  W  ein  enthält  noch  eine  ziemlidie 
Menge  von  unverguhrenem  Zucker.  In  Fällen,  wo  dieser  Zucker- 
gehalt ein  unerwünschter  ist,  wird  es  sich  empfehlen,  um  eine  voll- 
ständigere Verg^hnmg  de^  Zuckers  herlieizuftibren,  den  Most,  na(  b- 
dem  er  von  den  zwei  resp.  drei  Sehaunidecken  befreit  ist,  mittelst 
des  Bab(/seben  Apparates  mit  Luft  zu  imprägniren,  um  eine 
lebliaftere  IIef«'bilduiii;  zu  bewirken.  In  webber  Weise  das  Fiifteii 
die  (iähi  inm  beeintiiisst .  ist  zwar  noch  eine  otfeiie  l'ra^e.  M  durb 
erscheiut  diejenige  Ansicht,  dip  eine  physiologische  Wirkung  auf  den 
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Hefiqiilz  arnümmt,  ate  die  wahndiehiliidiste  nnd  mit  den  wliegenden 
Thatsachen  am  .besten  ttbereiiistimiiiende.  Die  Sanersteffimpiügnirung 
hat  Aach  dieser  Ansehauung  zur  Folge,  dass  die  Hefezetten  sich 

massenhaft  vermehren.  In  der  That,  wenn  man  Zuckerl ösung  unter 
reichlichem  Zutritt  von  Luft  vprgähren  lässt,  so  fin<let  eine  enorme 
Vemiehning  der  Hefe  statt.  Die  Men^T  der  f^ebildeten  Hefe  ist  eine 
beträchtlich  grössere,  als  weiui  eine  Zuckerlosung  hei  beschränktem 
Zutritt  von  Sauei"stott'  vertrährt.  Dies  erinnert  nn  die  bekannte  That- 
sache  aus  der  Ptlanzenphysioloffie,  dass  zur  Neubihlun^f  von  Zellen 
Sauerstotfgas  unentbehrlich  ist;  keimende  Samenkorner,  Ptlanzen- 
tlieile,  die  m  rascher  Entwickelung  begritfen  sind,  wie  Knospen 
und  Blüthen,  verbrauchen  nicht  unerh^Uche  Mengen  von  Sauer- 
Stomas  unter  Mdung  von  Kohlensäure.  So  lange  die  betiüchtliche 
Vennehrung  der  Hde  bei  ungehmdertem  Sauerstoffzutiitt  stattfin- 
det, ist  die  Gährung 'selbst  eine  schwache;  die  Hefenzelle  ver- 
braucht den  Zucker  zur  Neubildung  von  Cellulose:  dabei  \sird 
ein  Theil  der  organischen  Substanz  von  dem  anwesenden  Sauerst(»tf 
zu  Kohlensäure  verbrannt.  Ist  der  in  der  Flüssigkeit  absorbirte 
freie  Sauerstoti"  verbraucht,  so  entnimnit  die  Hefezelle  ihren  weite- 
ren Bedarf  an  Sauei^stott"  dem  Zucker:  hierdurch  wird  das  Zer- 
fallen des  Zuckermoleküls  veraula^sst;  hiermit  ist  der  Anstoss  zur 
Gährung  gegeben. 

Durch  die  massenhafte  Bildung  von  Hefe  bei  der  Gährung  mit 
Sauerstoffimprägnation  werden  die  stickstoffhaltigen  Bestandtheile 
des  Mostes,  die  <Ier  Hefezelle  zur  Nahrung  dienen,  in  der  Form  von 
Protoplasma  in  der  Hefezelle  tixirt  und  so  aus  der  Flüssigkeit  ent- 
fernt. Nachgährungen  bei  lioher  Sommeilemperatnr  sind  seltener 
und  die  (iefahr  vor  Krankheiten  beträchtlich  verniiiuh  it.  Dass  tie- 
lüftete  Weine  in  der  That  weniger  stickstotfiiaUi*ie  Koi-jjer  ent- 
halten, ^)  zeigt  die  Thatsache,  dass  solche  Weine  beim  Erhitzen  nach 
der  l'asteur'schen  Methode  sich  nicht  oder  imr  wenig  triiben,  während 
dies  bei  nicht  gelüfteten  geschieht. 

Es  wäre  nicht  ohne  Interesse,  bei  Lttftungsversuchen  vergleichende 
Proben  anzustellen  mit  Most,  der  von  mit  Fäulnisspilzen  bedeckten 
Trauben  kommt  und  mit  Most,  bei  welchem  dies  nicht  der  Fall  ist; 
im  ersteren  Fall  könnten  die  fremden  Pilzsporen  bei  Gegenwart  des 
freien  Sauerstoflis  die  Gährung  in  besonderer  Weise  beeintiussen. 


■)  Siehe  Seite  29  dieses  Bandes. 
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Comptes  rendas  de  ricademie  d6s  sciences, 

mitgctheilt  von  Dr.  A.  Fitz. 

A.    Weinstock  und  Wein. 

Leber  das  Yersch winden  der  Sinren  der  Tranbe  und  Ihr«  walur> 
seheinlirfie  Ürnwandlun^  in  Zocker,  von  A.  Petit.  (II.  Sptu.  S.  760). 

Traii1)pnl)eftren,  wenn  sie  1  —  1,5  pr.  wioson,  siml  noch  jjanz  prün  und  cnt- 
tialten  im  Liter  Saft  36—37  gr.  freie  Säure  ausgedruckt  in  Weitisiiure. 

Zur  Zeit  der  Keife  wiegen  die  ucmlicheu  Beeren  2—.)  gr.  im  Maximum. 
Wenn  nui  sniiiiDnit,  d«8S  die  Vennelining  dea  Oewiehto  nur  mn  WisKiiiilalir 
herrflhrt,  so  müaMe  Im  ersten  Fall  1  Liter  Saft' 18  gr.,  im  iweiten  Fall  12  gr. 
freie  Sioie  enthalten;  er  enthält»  aber  nnr  5—6  gr. 

Wie  ist  diese  Differenz  sn  erkliren?  Haben  die  grflnen  Beeren  Terhftlt- 
nigsmässig  nehr  Trockensubstanz  als  die  reifen?  Der  Yennch  zeigt  das 
Gegentheil. 

Oder  ist  die  Siiure  vielleicht  durch  ciiic  «rrössere  Meugc  von  liascn  gesiit- 
tifl[t  in  der  reifen  Beere?  Im  üepentheil ;  der  Versucl»  /.ei<:t .  dass  die  reife 
Beere  weniger  Base  enthält  als  die  grüne.  Ks  muss  demnach  Säure  ver- 
schwunden sein.  Und  ist  es  wahrscheinlich,  dass  in  der  grünen  Beere,  wenn 
der  Sioregehalt  aof  86—87  gr.  per  Liter  Saft  gestiegen  ist,  die  Bildung  von 
Store  plötzlich  aofhArt?  Sie  wird  sieb  fortsetzen,  vfthrend  gleichzeitig  Zocker 
sich  bildet 

Beeren,  die  schon  Zucker  enthielten  und  in  deren  Saft  per  Liter  sich 
38  gr.  Säure  befand,  gaben  nur  68  gr.  Trockensobstanz  per  Liter.  Man  sieht, 

wie  beträchtlich  das  Verhältniss  von  Siiure  ist. 

Die  Blätter,  die  Itauken.  die  Kainiiie,  «'Uthalten  eine  beträchtliche  Menge 
Säure,  die  fiir  die  Blatter  von  IS  -Iii  nr.  variirt  per  Kilogramm;  sie  entlialtcn 
auch  eine  beträchtliche  Menge  Zuf  ker ,  ncmlich  20—30  gr.  per  Kilogramm 
junger  Blitter.    Die  jungen  Blätter  enthalten  am  meitsteu  Zucker,  dann  die 
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Uf'lbcii  •d\>or  noch  nirlit  aii>ijrftriM  liiioton  Illattor  ilt'r  rrilVii  Trauben;  die  prüneB 
Blatter  df'r  rfiftMi  Trauln'  enthalton  weuijier  und  die  iJlätter  der  unreifen  grünen 
Traube  entkalten  noch  wenigst.  Die  iSüurenienge  dagep;en  ist  beinahe  con- 
stant  nnd  variiit  nur  in  den  engen  Grenzen  von  18->1G  gr.  per  KUofpranun. 
Die  jungen  Blätter  sind  die  s&nrereiciiaten,  aber  die  BiAtter  der  unreifen  Traube 
nnd  die  gelben  Blätter  der  reifen  Traube' sind  ebenfalls  an  Säure  leiclL  Die 
Kämme  der  nnrdfen  Traube  enthalten  zweimal  mehr  Säure  als  die  Känune 
der  reifen. 

Es  wird  (Iciiinnrli  in  dt-r  Pflan/o  l»o*ifänditr  Säure  neliildct.     Die  stufen- 
weisen rniwamllunjicn  in  dt-r  Iraiilu«  kann  man  sich  r-twa  so  vorstellen: 

Die  Blutter,  indem  sie  K«dilensaure  niul  Was-ser  zerfi't/cn ,  um  (  «  Ihilose 
zu  bilden,  setzen  Sanerstoff  in  Freiheit;  dieser  .Sauerbiott  oxydirt  die  CelUiluse 
zu  Weinsäure  nach  der  Formel  (alte  Schreibweise) 

CisHioOio  +  Ol«  »  C»H«0t«,2II0  +  4C0t  +  4H0 
Cellulose  Weinsäur« 
und  zu  Aepfelsäure  nach  der  Formel 

CiiHioOia  +  Ott  «  C8H40s2HO  +  4G0t  +  4II0  • 
Celhilose  •  Aepfelsäure. 
Der  Mn<t  enthält  einen  F;u  l>st<itl'.  der  Silberlosnufr  re<lu(irt.     Ih'ese  Ke- 
durtiim  tiiidi-t  nicht  mehr  statt .   wenn  der  .Most  durch  'i'hierkohle  entfärbt  ist. 
Dieser  reducircndc  Farbstt.ll'  verwandelt  die  Weiiismre  in  AepfeUäure. 

ChH«()io,2HO    -  2<)  -  CiiJIiOm,2HO 
endlich  die  Umwandlung  von  Aepfelsäure  in  Zucker  k<tainte  in  folgender  Weise 
vor  sich  gdien: 

2  (CsH«0t,2H0)  —  4C0i  —  CiiIIisOii 
Diese  Auseinandersetzung  ist  mit  Reserve  gegeben. 

Unzweifelhaft  ist  das  Verschwinden  von  Säure;  diese  That>aflie  lä-«st  sich 
sehr  scharf  constatiren.  wenn  man  die  Sänrenienpe  einer  Traube  in  unreifem 
Zustand,  einige  Tairf  ehe  sie  die  Farbe  iujdert,  d.  Ii.  wenn  sie  rutli  ist.  ferner 
wenn  sie  ganz  schwarz  ;:cwiinlen  ist.  Iiestiimnt.  Die  Heere  niuiiiit  Kaum  um  '  s  ' 
an  (iewicht  zu  und  die  Sauremeie.'i'  ist  nur  uocb^'.j  der  ursprünglichen.  Zehn 
Tage  genügen  zu  dieser  l.inwandlnng. 

«  • 

Anni.  <l.  Ref.  Die  Tly|t<>tliesen  Pctit's  ul.er  die  Peziehunu'eu  von  Kohlen- 
säure, Aeiifels.iure ,  Weinsäure,  Zucker  uiiil  Cclltilose  entsprechen  nicht  den 
neueren  Aum  hauungen.  l'ctit  sclieint  die  Arbeiten  von  Sachs  und  Faniintzin 
nicht  zu  kennen»  Saclis  fand,  dass  bei  Kinwirkuug  des  Liclitcs  auf  Chlorophyll- 
haltige  Zellen  sich  im  Chlorophyll  kleine  Stärkekömehen  bilden,  die  immer 
grosser  und  grösser  werden;  im  Dunkeln  verschwindet  die  Stärke  wieder;  sie 
wandert  (in  lAslicher  Form)  in  die  Pflanzentheile ,  die  in  raschem  Wachsthum 
begriffen  sind  und  wird  dort  zur  Neubildung  von  Zellen  verwandt;  unter  Um- 
ständen verwandelt  sich  die  Stärke  in  Zucker.  Faniintzin  bestätigte  tlie  Rirh- 
tijtrkeit  der  Saclis'-^rhen  I'nter^ucliunL'en  und  verfolgte  die  Voiiränge  im  Einzel- 
nen. Hei  eim  r  Spn  ial-Arbcit  über  das  Heifi-n  der  Weintraube  tand  Faniint/in 
dass  vor  der  Keife  grosse  Meniren  von  Stärke  in  dem  Stiele  nnd  den  Sti'-lchen 
der  Traube  sieh  vorfinden,  in  den  i  raubenbeeren  selbst  dagegen  nur  äusserst 
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weniff:  zur  Zeit  ilor  Reife  ist  die  Starke  aus  tleni  Stiele  und  den  StieUheu 
versrlnvundeu.  Mau  kann  sich  vorsteilen,  d;i>s  »iie  Starke  in  den  lUattern  aus 
K'ililensäurc  und  Wasser  durch  die  Kinwirkung  tles  Lichtes  auf  das  Chloro- 
phyll gebildet  wird  und  tod  da  in  die  Traabenbeeren  wandert,  indem  sie  hier 
in  Form  von  Traubenzucker  aufgespeichert  wird.  Die  Stärke  ist,  das  erste 
sichtbare  Product  der  Reduktion  der  Kohlensäure  (und  des  Wassers).  Aepfel- 
säure,  Weinsäure  etc.  sind  höchst  wahrscheinUch  nicht  als  /wischonglieder 
zwischen  Kohlensäure  und  Stärke  zu  betrarhten.  wie  man  das  früher  annahm, 
dpndern  als  Oxydationsprodukte,  als  Derivate  der  fertigen  Stärke,  resp.  der 
Kohlenhydrate,  in  die  sich  die  St;irke  leicht  umsetzt.  Weni!."itens  liejrt  in  der 
organischen  Cht-nüe  kaum  ciiu-  ^icllel•  (■oiivtatirtc'rhaisacin'  \im-.  die  tur  die  .Mnirlicli- 
keit  einer  einfachen  Uehertuhrung  von  Weinsaure  in  ein  Kuhlenhydrat  spricht. 
Der  Umstand,  dass  in  der  Weintraube  gegen  die  Reife  hin  der  Säuregebalt  ab, 
und  der  Zuckergehalt  annimmt,  beweist  noch  lange  nicht,  dass  die  Säure  sich 
in  Zucker  umsetat;  die  Gleichzeitigkeit  ^  beiden  Vorgänge  beweist  noch  nicht 
ihre  gegenseitige  Abhängigkeit  Man  kann  sich  z.  B.  vorstellen,  dass  die  Ab- 
nahme der  Säure  auf  Iteclinnng  einer  Oxydation  /u  Kohlensäure  und  Wasser 
zu  setzen  ist,  und  dass  die  Zunahme  des  Zuckergehaltes  von  einer  Zufühnuig 
von  Starke  an.s  den  lilittern  hernihrt.  alii^eselien  davon,  dass  die  Trauben- 
bei  ien  selbst  chlorophyllhaitig  sind  und  demnach  Kohlensüure  zu  reduciren 
vermögen. 

Adolf  Bayer  und  Kekule  rtnichen  neiurdings  darauf  aufmerksam,  dass  die 
TOU  Butlerow  bereits  18ül  enttb'ckte  l  ehorführuug  von  Dioxymethyleu  in 
einen  zuckerartigen  Körper  die  Vorgänge  bei  der  Reduction  der  Kohlensäure 
in  den  Blättern  aufhelle;  die  EntdecJcung  Butlerow's  blieb  von  den  Pflanzen- 
Physiologen  unbeachtet;  man  weiss  nämlich  erst  durch  die  neueren  Untersuch- 
ungen von  A.  W'.  Ilofmann,  dass  das  Dioxytnethylcn  Butlerow's  nichts  anderes 
ist,  als  der  Aldehyd  der  Anieisonsänre,  dass  ihm  ii.  ('.i-form  einfach  die  Mole- 
cularfnnnel  COII.-*)  /nkonimt.  I>ie  Vorgilnge  bei  der  liedisction  der  Kuhlen- 
saure  in  den  Bliitteni  wmilcu  ilcmna<h  in  folgender  lieiheufulge  stuttlinden: 
Kuhlensanre,  F(»rnialde]i\ d  1 1  hn\\ niethyl<  nj.  St,irk<'. 

Die  cheinisdie  Constiiutitm  tler  Aeplelsaure  uml  Weinsäure  ist  eine  ver- 
hältnlssniässig  einfache;  beide  Säuren  lassen  sich  in  Bernsteinsäure  überfuhren 
und  umgekehrt  die  Bemsteinsäure  in  Aepfelsäure  und  Weinsäure;  Bernstein- 
säure  wurde  synthetisch  aus  Essigsäure,  sowie  aus  Aethylen,  dargestellt;  eiae 
Synthese  der  Weinsäure  wurde  von  Strecker  aus  Glyoxal  einem  Körper,  der 
als  ilcr  Aldehyd  der  Oxalsäure  zu  betrachten  bt,  aufgefunden;  Oxalsäure 
wurde  durch  eine  einfache  Reaktion  aus  Koiilensäure  von  Drechsel  erhalten: 
neuerdings  fand  Boyer,^  dass  Kohlensaure  durch  den  elektrischen  Strom  zu 
Ameisens;'» ure  reducirt  wird;  die  Ameisensaure  kann  leicht  in  r^xalsiinre  üher- 
geführt  werden.  Nicht  inu-rwahnt  ist  zu  lassen,  duss  Krlenmeyer  in  unreifen 
Trauben  (ilycolsäure,  l-\nuintzin  Oxalsäure  fand. 

Die  Constitution  der  Stärke,  des  Zuckers,  der  Kohjenhyilrate  überhaupt, 
ist  durch  nene  Untersuchungen  bedeutend  aufgeklärt;  ein  erster  Schritt  dazu 


*)  C  =  12,  0  =  16. 
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ist  von  Erlfnineyer  und  Wauklyn  1863  geinaclit  worden;  diosellM'n  haben  aus 
Maiinit  oiik-n  Kohlenwasü&rütoiT,  Hpxylpn  erlialfon  und  aus  dichem  «lurrh  Oxy- 
dation eint'achere  Produkte,  deren  Constitution  leichter  zu  erforschen  ist; 
kientos  haam  sich  dann  Schlosse  ziehen  auf  die  Constitution  des  Maunil's  und 
letxterer  steht  zom  Trauhensueker  in  einfacher  Beiiehmig,  indem  wie  Linnemann 
geseigthat,  InvertznckerdttrchmasctrendenWaBserstoff  inMannitflbergefilhrt  wird. 

Aus  der  Ueherf&hrung  von  MUchmcker  in  Adipinsinre  nnd  ant  der  von 
Wislicenns  entdeckten  Synthese  derselben  aus  ß  Joilpropionsäure  geht  hervor, 
dass  die  Koblenstoffverkettung  im  Milchzucker  und  wahrscheinlich  auch  in  den 
Kohlenhydraten  liherhanpt  cinp  nnmiale  ist. 

Die  nciit'sK'ii  rntcrsut  hnngen  von  Hlasiwetz  und  Halierniann  sind  für  die 
(.'onstitntion  der  Kuhlcnlivdratc  von  der  yrossten  Bedeutiin«;  diese  beiden  Che- 
miker führten  Traubenzucker  (Glucosc)  in  Gluconsäure  über,  eine  Säure,  die 
der  aus  Lactoae  sdion  froher  erhaltenen  IsodiglycoUthylensäure  an  der  Seite 
et^t;  Bohrzucker  gab  die  nemUche  Sftnre,  Lerulose  dagegen  und  Sorbin  gaben 
Gljoolaiore.  v 

Hlaaiwetz  und  Habermaan  knflplen  an  ihre  Arbeit  theoretiaehe  Betrachtun- 
gen Aber  die  Constitntioo  der  Kohlenhydrate,  die  hier  jedoch  nicht  gut  wieder- 
gegeben werden  können. 

Aus  den  Arbeiten  von  Xeubauer  nnd  Hilger  lasst  sich  kein  bcnn'rkcns- 
werthes  Resiuiie  /iclion ;  diese  Arbeiten  sind  als  werthvolles  Material  fiir 
küntfiß:e  Untersuchungen  /.n  betrachten. 

Eine  Zusaninienstcllung  der  hier  einschlagenden  Literatur  wird  bei  einer 
späteren  Gelegenheit  gegeben  werden. 

Die  Besiehongen  zwischen  Kohlensfture,  Ozalsinre,  Weins&ure,  Formal- 
dehyd,  Zucker  etc.  sind  enichiUch  ans  folgenden  rationellen  Formeln: 
•  II 

CH»  COH         COiH  (0,11 

COjH  COH 


CO« 
H 


C=0 
OH 


0  =  0 
I 

H 

CO2H 

Clli 

CHs 

CHt 

CHt 

COtH 

jldipin- 
«4ure 


CHt 

II 

CH* 

Aethylfti 

CHilOH) 

cn(oii) 

CH(OH) 
CH(OH) 
CH(OH) 
COH 

Zocker 
(nach  Bayer) 


K«iiiK8iaro  Olroxal 

CIL(OH)  COiH 

COiH 

GiyrolNätiro 

(HO)H/C 
(HO)HC 


COiH 
CH« 


COtH 


CH(OH) 
CHt 

COtH 


COiH 
CH(OH) 


COjH 

Uxab&are 


B«rBit«iiMiiir»  AtpMitaw 


CHt(OH) 
CH(OH) 
C(OH) 


(IIO)HC 
(IIO)HC 


CH(OU) 
COtH 

WeiMittiv 


CHlOH) 
CH(OH) 


(HO)C  - 

Ulocot« 
{HlMhrata  B.  HAbenunn) 


(HO)HC  -  Cli(OH) 

L«vuk>»« 
(HUwiwete  n.  HtbanMoii) 


Die  jrrossartige  Kntwickelnn^;,  in  welcher  die  orgaiiisi  lie  Chemie  begriffen 
ist,  gibt  Hoflfnunir,  dass  in  nidit  zu  lerner  Zeit  die  chemisclien  Vorgänge,  die 
in  den  räauzen  ätatttinden,  in  immer  vdllätkndigerer  Weise  autgeklärt  werden; 
die  Arboten  der  Pflansenphysiologen,  die  die  Metamorphosen  der  Stoffe  in  den 
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Zdlen,  sowie  ihre  Wanderung  von  Zelle  zu  Zrllo  unter  dem  lOkroeoop  ver- 
•  folgen,  tragen  michtig  zur  £rreichttng  dieses  Zieles  beL 


H.  Ane«  von  Tarascou  berichtet  (\.  Sem.  S.  734)  ttber  eine  Krankheit  de» 
Rebstocks,  welche  besoiulors  in  Cainar;^ne  auftritt  und  über  eiije  andere  Krank- 
heit, die  in  der  Provence  tonstatirt  wurde.  Die  eine  dieser  Krankheiten  greüt 
immer  zuerst  die  aussersten  Wurzelspit/en  an  nnd  verbreitet  sich  (h\nn  all- 
mählig  bis  zu  den  Zweigen;  die  andere,  'im  Gegentheil,  entwickelt  sicli  zuerst 
an       Zweigen  und  breitet  sich  Ton  dt  abwirts  aus. 


CmM  von  AigttiUon  beobachtete  (I.  Sem.  S.  785),  dass  von  awei  Beben, 
die  sich  in  reischiedener  Höhe  über  einander  befanden,  die  obere,  ge- 
sdiwAcht  durch  eine  grosse  Zahl  Ton  Frflditen,  fiut  allein  von  Oidium  an' 
gegriiffMi  wurde,  wfthrend  diese  bei  der  unteren  Rebe,  einer  Holxrebe,  Cut  gar 
nicht  der  Fall  war,   

Amik  ä.  Bef*  '  Diese  Thatsache  wurde  adion  vielfiwh  beobachtet;  ob  die 
hier  gegebene  Interpretation  die  richtige  ist,  ist  firaglich. 

Anez  berichtet  (II.  Sem.  4')'1)  von  Tarascou  über  einige  Beobachtungen 
Aber  die  neue  Krankheit  der  Weinberge  von  Caniargne. 

üeber  die  neie  Knakheit  des  Weiiatoeks  und  wm  in  thm  toty  un 

sie  zu  bekämpfen,  von  Ch.  Nandln.  (II.  Sem.  S.  587). 

Die  Tagesfrage  für  die  Weinproducenten  des  südlichen  Frankreichs  ist  das' 
BefalltMiwerden  des  llel)st(»cks  durch  ein  schmarotzendes  Insect  aus  der  Gruppe 
der  Blattläuse,  l'hylloxera  va^tatrix;  über  dieses  Insei  t  wurde  der  Academie 
eine  Abhandlung  von  Prof.  Plaiu  liun  von  Monti^llier  eingereicht.  Das  Insect 
ist  heute  wohl  gekannt;  eiu  Mittel,  es  zu  bekämpfen,  keunen  wir  nicht:  im 
GegentheO,  das  Uebel  whrd  immer  st&rker  und  die  Bestflrzung  der  Weiupro- 
ducenten,  selbst  derer,  die  Um  von  den  inficirten  Orten  wohnen,  ist  gross  und 
leider  nur  zu  sehr  gereditfertigt. 

Nach  Naudin  befinden  sieh  die  CuHurpflanM  nicht  in  den  ihnen  ansagen- 
den natürlichen  Bedingungen ;  sie  befinden  sich  in  einem  gekOnstelten  Zustande, 
der  ihrer  Lebeosthätigkeit  oft  schädlich  werden  kann.  In  ganz  besonderem 
Masse  ist  dies  der  Fall  beim  Hebstock.  Dnrcli  den  periodisch  wie<lerholten 
Schnitt  ist  er  verkrnj)|)eU,  bei  der  j;eringcn  Lauhentwicklung  erhält  der  Bmlen 
durch  die  im  Herbst  abfallenden  Hlätter  nur  eine  trcriiii^e  Menge  IIuuuis ; 
durch  die  Ausrottung  der  Unkräuter  in  Folge  der  häutigen  Bodenbearbeitung 
trocknet  der  Boden  rascli  durch  die  Sonnenw&rme  aus.  Der  Fhwhtwechsel 
fehlt  beim  Weinbau ;  es  wird  nie  gedüngt  (Naudin  spricht  von  den  Weingegen- 
den des  sfldlichen  Franloei^hs),  die  Wurzeln  finden  nur  Mineralstolfe  vor. 
Mag  der  Weinstock  noch  so  kräftig  und  flppig  sein;  er  wird  frflher  oder  spAter 
einem  Zustand  unterliegen,  der  seinen  Bedürfnissen  und  seinen  natfirliclien  Ten- 
denzen nicht  entspricht,  und  schliesslich  werden  Krankheiten  und  Befallenwerden 
von  Parasiten  kommen.  Der  Parasit,  einmal  da,  wird  immer  grössere  Fort- 
schritte in  seinen  Verheerungen  madien. 
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üm  die  Kranlrtieit  /n  hokämpfon ,  luuss  man  die  Cultur  des  Rebstorks 
ändpm,  man  mnss  den  Weinst«)ck  e'mo  Zeh  lanp:  in  einen  natürlichorm  Zu- 
stand versot/m.  Njitiir?emi\s.s  fiir  die  PHanzon  altr>r  ist.  ilass  die  vrrsrliipdonon 
Sppci»'«  vonnischt  iinf'T  (Mnan  lfr  «acliscn.  Von  wild  warliscndcn  PHan/on  sieht 
man  ni»'  odrr  fast  iiio  nn  und  difsnlli«^  Spocies  ciuo  irrosso  HudciitlaoliP  1>P- 
deckeii;  und  es  ist  niclif  /weifolliatt ,  dass  das  vermisrlite  Wachsthum  etwas 
iiaturlieh-nothwendiges  ist.  Naudin  schlägt  deshalb  vor,  in  den  kranken  Weio- 
hergen  1  oder  2  Jahre  lang  eine  fliehte  Decke  von  ein-  oder  nre^ährigen 
Pflanzen  mit  Winterregetatioa  waduen  au  lassen,  um  gegen  AnatrocEnang  an 
schfitsen;  die  Pflanaen  kAnnte  man  als  grflnen  Dünger  verwenden.  Der  Boden, 
der  auf  dioso  Art  wenijier  «'rhit/t .  w('nif;pr  durchlüftet,  wird  die  Entwicklnng 
des  Insects  hindern  und  vielleicht  verschwinden  machen.  Die  Quantität  und 
Qualität  der  Trauben  wird  zwar  in  diesem  .Talir  vermindert:  allein  diess  könnte 
man  sich  ^'cfalh  n  lassen,  wenn  nur  dio  Kr:i;;l<ln  it  Iiekamplt  wird. 

Als  {leeiL'nete  I'Hanzen  s*;hla{rt  er  vor:  llotlikiee.  Luzerne  etc. 

Für  den  Fall,  dass  die  Venuinderung  der  Hodenteuipcratur  und  die  grössere 
Feuchtigkeit  dem  Parasit  nicht  schaden ,  könnte  man  Pflanzen  wählen,  die  direct 
dnrch  ihre  scharfen  nnd  giftigen  SAfte  wirken,  a.  B.  CmciüBren. 

Man  werde  viele  Einwftnde  machen  können,  besonders  den,  dass  der  Vor- 
schlag nur  auf  einer  Hypothese  beruhe,  die  durch  keinen  Versuch  nnterstfltzt 
werde.  Versuche  im  Grossen  könne  Xaudin  in  Paris  nicht  ausfähren,  er  mQsse 
sie  den  practischen  Weinproducenten  überlassen. 

Antii.  d.  Jiif.  Die  Schlus^jbenu'rkuug  Xmulin  s,  da.ss  man  viele  Kinwandc 
gegen  sein^  Anaehauung  and  seine  Vorschläge  machen  könne,  ist  sehr  richtig. 

Davy  omptiehlt  (IL  Sem.  8.  644)  folgendes  Recept  gegen  die  Blattlaus  des 
Weinstocks,  l'hylloxora  vastatrix. 

1  Kilofjramm  Qnassia, 
250  trr.  Sclimiorseife. 
9  Liter  siedendes  AV'a.^ser. 
Nach  dem  Erkalten  der  Flüssigkeit  besjireugt  mau  die   Pflanze.  Die 
Quasshi  kann  man  noch  einmal  mit  126  gr.  Seife  nnd  4—6  Liter  Wasser  aus- 
kochen.   Man  darf  nie  in  der  Hittagshitze  besprengen,  sondern  immer  sehr 
Mh  des  Morgens.  Das  Mittel  ist  nur  am  oberirdischen  Thefl  der  Pflanse  ao 
verwenden,  gegen  das  Insect  an  den  Wurzehi  ist  es  ohnmlchtig. 

Teber  die  l  inänderunu'cn,  die  dor  erepulverte  Schwefel  erleidet, 
wenn  er  auf  dem  Itoden  ausgebreitet  ist,  von  H.  Mares.  (II.  Sem.  S.  704). 

In  einem  Thoile  des  südlichen  Frankreichs  werden  seit  16—17  Jahren 
dem  Boden  enorme  Quantitäten  Schwefel  einverleibt.  Man  kann  FÜle  cltu^ 
wo  seit  1864  im  Durchschnitt  100  Kilogramm  Schwefel  per  Hectare  und  per 
Jahr  verwandt  wurden;  an  manchen  Orten  aind  die  Mengen  sogar  noch  viel 
grösser.  — 

Was  wird  ans  diesem  Schwefel  im  Boden?  Marte  findf  t.  dass  drr  Schwe- 
fei  rasch  oxvdirt  wird  und  mit  dein  kohlensauren  Kalk  des  Bodens  Gyps 
büdet.  - 
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Schwefelvuserstoff  ^entwickelt  sicli  nie,  auch  uicht  bei  starker  Düngung. 

I?f'inorkoiisw(»rth  ist  nach  Mar«'«,  dass  in  GefftMulen.  wo  stark  geschwefelt 
wird.  /.  B.  in  Hcrault,  die  Phylloxera  vastatrix  sich  nicht  /ciut ,  währ»'nd  sie 
in  tlfii  1  >('pait<  int'nts  von  Vaucluse  nnd  I'.oin  hes  du  llh(tne  in  furclithareiii 
Grade  wnth- 1.  wo  wcuiir  oder  ni<ht  pebciiwefelt  wird.  Gyps  (xler  .Schwefel 
wäre  dciiina«h  nach  Maros  vielleicht  ein  Mittel  gegen  das  Insect.  Mar^s 
schlagt  vor,  Verniche  mit  vMtdiiedeiien  sehwefelsaiuren  Saken,  Stanfiirter  Sal- 
sen  etc.  zu  machen. 

Ueber  die  Praxih  des  ErhltzeiiN  der  Weine  zum  Zwecke  der  Conser- 
TiroBg  nnd  Veredlung,  von  L.  Pasteur.  (II.  Sem.  S.  577). 

Pastear  deponirt  anf  dem  Bureau  der  Academie  die  Cbpie  einet  Berichtee 
mit  dem  Titel: 

„Weinprohe  von  erhitsten  Wemen  und  den  nemlidien  Weinen,  die  nicht 
erhitzt  waren,  durch  die  Mitglieder  der  Comnüssion  syndicale  des  vins  de 
Paris,  bei  Herrn  Pasteur,  den' 11.  August  1869.*' 

Beriebt  der  Commissinn. 

Es  waren  anwesend:  Hr.  Tei.ssonniere ,  Präsident  der  (  iiambre  syndical^; 
llr.  Celerier.  Vice-Priisidciit :  llr.  Malhioii;  Ilr.  I5i;)/icr;  Hr.  Ailain. 

Hr.  De.»ivijfnes,  Weinhandler  wurde  zu  der  (  oimuission  zuffezogen. 

Au8.serdeni  waren  anwest'rul,  alter  ohne  an  der  AVeinpndie  Theil  zu  ncliinen: 
Hr.  Duinas,  Senator,  Hr.  de  Lappareut,  Director  der  constructiuns  navales  ain 
Marme-Minieterium,  Pritoidei^t  der  Cornmiesion  für  die  Conservirung  der  Werne. 

Um  zu  vermeidea ,  dass  das  Urtheil  der  Mitglieder  der  Commisdon  be- 
^nflnsst  werde,  sei  es  durch  die  Torhergehende  Kenntniss  der  Natur  der  Webe, 
sei  es  durch  persönliche  Meinungen ,  beschloss  man ,  die  folgenden  Regeln  zu 
hefol<?en :  Der  erhitzte  Wein  und  der  nemliche  Wein,  der  nicht  erhitzt  war, 
wurden  in  gleicher  Quantität  in  zwei  Reihen  von  gleichen  Gläsern  geschenkt; 
dabei  war  die  r'ominission  abwesend  mit  Au.snahine  des  Secretars.  Die  Ab- 
stiuuuuiiK  ge>cliah  geheim.  Kiue  der  Weinsorten ,  der  erhitzt»»  z.  H.  war  iu 
der  rechten  Hand:  der  nicht  erhit/te  in  der  linken,  oder  umgeki'hrt,  was  der 
Secretar  allein  im  Voraus  wusste,  bowie  die  Personen,  die  uiclit  mit  probirten. 

Der  Stimmzettel  gah  an,  ob  dem  Glase  in  der  rechten  Hand  oder  dem  in 
dar  linken  der  Vorzug  g^ben  wurde. 

Das  Resultat  der  Probe  fOr  jede  der  Weinsorten  und  das  definitive  Urtheil 
der  Commission  ist  folgendes: 

Wein  Tdn  TH^rauU,  geliefiert  von  llr.  '    Majorität  von  4  gegen  2  filr  den 
Teissonni^.  ■  nicht  erhitzten  Wein. 


Erfaiut  im  December  1866. 

Wein  von  Charente,  (1865)  geliefert  Einstimmigkeit    fiir  den  erhitzten 

von  Hrn.  Durouchoux.  Wein;  festsitzendes  Depot  in  dem  er- 

islrbitzt  im  December  1866.  hit/ten  Wein;  fiottirendes  in  dem  nicht 

I  erhitzten. 

Yerschnittwein,  geliefort  von  Horm  Einstimmigkeit   für  den  erhitzen 

Duf  houroux.  Wein;  die  Depots  sind  gleich. 
Erhitzt  im  December  1866. 
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Mittel  wpin,  geliefert  von  Hrn.  Teisson- 

ni»  rn, 

Erhit/t  im  T>r( cnilier  1866. 

Da  der  ni<  ht  f  rbitzte  Wein  einen  aus- 
geprägten Korkgeschmack  hat,  wer- 
den die  Weine  von  der  Probe  ans- 
geechloBieD.  Du  Depot  des  erhitz- 
ten Weines  ist  ganz  fett  anhängend, 
was  bei  dem  andern  viel  weniger 
der  FaU  ist. 

Mittelwein  von  Hm.  Teissoimi^. 


Verscfanittwein,  geliefert  v<m  Herrn 

Anthoine. 
Miitst  den  1.  Juni  1865. 
(Die  Flaschen  waren  anfrecht). 

Yersehnittwehi  von  Hm.  Anthoine. 
Erhitst  den  1.  Juni  1886. 
(Die  Flaschen  waren  anfredit). 


Wein  Nr.  21  'von  Pomard,  geliefert 

Ton  Hm.  Vergnette-Lamotte. 
Erhitst  im  Apiil  1866. 


Wein  von  Pomard  von  1861,  geliefert 

von  Hrn.  Marey -Monge. 

(Behandlung  mit  24  Kilogramm  Zucker 

per  piece  f--=  228  Liter.]) 
Erhitzt  im  December  1866. 

Wein  von  Pomard  (1862)  geliefert  von 

Hm.  Marey-Montre. 
(Behan(llun<<  mit  24  Ivilogramm  Zucker 

per  j)iet  f'). 
Erhit/t  im  Drceniber  1866. 

Wein  von  Volnay  (1863)  geliefert  von 

Hr.  Boilint.  Maire  von  Volnay. 
(Behandiuuir  rnit  5  Kilotirftinin  /.«irker 

per  piwej.    Auf  Flasclicu  gezogen 

im  Octüber  IridO. 
Erhitsi  im  December  1866. 


I 

I  Msjoritftt  von  6  gegen  1  für  den 
'  erhitsten  Wehl.  —  Die  Depots  sind 
,  gleich. 

I  Einstimmigkeit  für  den  erhitzten 
Wein.  Der  nicht  erhitste  Wein  ist 
bitter  nnd  zersetzt.  Das  Depot  fest 
anhingend  bei  dem  erhitzten. 

I  8  Stimmen  fOr  den  erhitzten  und  3 
;  fDr  den  nicht  erhitzten.  —  Depot  fett 
!  anliegend  bei  dem  erhitzten.  Blume 
I  auf  der  Oberflftche  des  nicht  erhitzten 
I  Weines. 

Einstimmigkeit  flkr  den  erhitzten 
Whin;  seine  Farbe  besser  eooservhrt 
—  Depot  fast  gar  keines  in  dem  er- 
hitzten Wein;  in  dem  nicht  erhitzten 
ziemlich  beträchtlich  und  flottirend. 

Einstimmigkeit  für  den  erhitzten 

Wein,  dessen  Farbe  viel  besser  con- 
servirt  ist.  —  Depot  beträchtlicher  in 
dem  nicht  erhitzten  Wein. 

I     Einstinnnigkeit   für   den  erhitzten 

Wein.     Di«?  Farbe  ist  besser  conser- 
virt.     Dejtot  ebenso  wie  die  vorher- 
j  gehenden  Wcjne. 

Einstimmigkeit  für  den  erhitzten 
Wein;  jeder  der  beiden  Weine  ist 
vollkommen  ((»iiservirt.  Depot  fast 
gar  keines  in  beiden  Weinen. 
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"Wein  von  Volnay  (180-1)  geliefert  von 
Hrn.  Hoillot,  Muire  von  Volnay. 

(Bi'lianillunt?  mit  5  Kilosiratnni  /uckor 
jirr  pitif).  Auf  Flaschen  gezogen 
im  üctober  1865. 

Erhitst  im  Deeember  1866. 

Wein  von  Volnay  (1865)  geliefert  von 

Hrn.  Boillot.  Maire  von  Volnav. 
Am"  FlaxluMi  in-y.ojim  hu  Octbr.  1866. 
Krhitzt  im  Hcceubcr  1866. 

Wein  von  Beanne  (1857)  Marey-Monge. 
Erhitzt  1866. 


Wein  von  Volnay  (1862)  geliefert  von 
Hm.  Boillot,  Maire  von  Yotoßj. 

Auf  Flaschen  gezogen  im  JaH  1864. 
Krhitzt  im  December  1866. 


Wein  von  Echezeaux-Vougeot  1862 
Erhitzt  1866. 


Weisser  Wein  von  Pi(iue-Poule,  ge- 
liefert v(in  Hrn.  Teissoniere. 
Erhitzt  im  November  1866. 

Weisser  Wein  von  Arbois. 
Erhitzt  im  Ajptü  1866. 

Weisser  Wein  von  Arbois,  krank; 
Stillstand  der  Krankheit  durch  Er- 
hitzen im  December  1866. 


I     Majorität  von  4  gegen  1  für  den 

erhitzten  Wein.  Kein  Depot  in  den» 
erhitzten ;  srhwaclieh  in  deiii  nicht  er- 
hitzten.   Beide  Weine  sifiil  gut  cou- 

'  servirt. 

l 

I  Majorität  von  4  gegen  2  fttr  den 
,  erhitzten  Wein.  Kein  Depot  in  dem 
erhitzten  ;  in  lieni  nirht  erhitzten  lin- 
j  i;enlV.nin\res  Depot.  B<'itle  Weine  sind 
I  voUkummen  conservirt. 

Majoritit  von  5  gegen  1  fttr  den 
'  nicht  erhitzten;  letzterer  hat  ein  leich- 

I  tes  Depot;  der  erhitzte  keines.  Nach 
Hrn.  Tastenr  war  die  Erhitzung,  — 
narh  !>  Jahren  —  zu  spät  aiugeftthrt 

I  worden. 

I  Einstimmigkeit  fttr  den  erhitsten 
I  Wein;  er  ist  vollkommen  conservirt 

I  nnd  hat  kein  De))ot;  der  nicht  er- 
I  hitzte  ist  trttb  nnd  hat  ein  starkes 
I  Depot 

« 

Kinbtinunigkeit  für  den  erhitzten 
Wein,  der  nur  ein  leichtes,  festliegen- 
des Depot  hat.  Der  nicht  erhitzte  ist 
etwas  triib  durch  beginnendes  flotti- 
rendes  Depot 

I  Majuiitat  von  5  gegen  1  für  den 
I  erhitzten.  Der  nieht  erhitzte  hat  ein 
I  leichtes  tiottireudes  Depot 

Einstimmigkeit  für  den  erhitzten 
Wein,  der  hell  ist  wie  Branntwem; 
der  nicht  erhiute  ist  ein  wenig  trttb. 

Einsthnmigkeit  fttr  den  erhitsten 
Wein.  Der  erhitzte  Wein  ist  klar;  er 
ist  nicht  schlecht  aber  er  hat  seine 

arsprAngUchc  (üite  nirht  wieder  er- 
halten.  -  Der  nicht  erhitzte  Wein  ist 

'  trüh  unil  s(-hh>(  ht :  die  Kranlcheit  hat 

I  sich  verschlimmert. 
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Auf  Grund  des  Vorhergehenden  ist  es  unniöprlich,  /.u  leujftien ,  dass  das 
durch  Erhitzen  der  Weine  in  Flas<;heu  erhaltene  Resultat  ein  ausgezeichnetes 
in  Bezug  aüf  Conservirung  ist  Die  Zeit,  die  seit  dem  Erhitzen  rerflossen  ist, 
erlauVt  keinen  Zweifel  an  der  Wiricaamiceit  des  -Erliitsens.  Die  Wirlning  ist 
besonders  nnzweifelbaft  pirftventif ;  das  Erhitzen  zerstört  die  Keime  Ton  Krank- 
heiten,  denen  die  Weine  allgemein  unterworfen  sind;  das  Erhitzen  scliadet 
nicht  der  Entwickehin«;  ihrer  Qualitäten. 

Alle  erhitzten  Weine  sind  gut :  sie  litten  weder  an  Geschmack  noch  an 
Farhe;  ihre  Helligkeit  ist  vollkonunen;  sie  hesitzen  fol'jlii  li  jillc  wünsrhens» 
werthen  Eiuenschaften.  um  die  roiisujnenten  zufrieden  zu  stellen.  Wir  lu  /t  ö- 
zeugen  unser  vollkommenes  Vertrauen  in  den  Werth  des  Verf.ilirens  von  Hrn. 
Tastonr.  Wir  halten  dieses  Verfuhren  für  volikommeu  praktisch  und  wenig 
koitend,  besonders  bei  Anwendung  auf  grosse  Quantitäten. 


Pasteur  f&gt  diesem  Bericht  Folgendes  bei:  Die  Academie  wird  sich  viel- 
leicht erinnern,  dass  ich  18G4  gezeigt  habe,  dass  die  Krankheiten  der  Weine 
durrh  die  Gegenwart  und  Entwickelnng  mikroscopisrher  Parasiten  verursacht 
werden,  dass  ich  lH(j5  fand,  dass  es  liinreicht,  den  Wein  auf  eine  Temperatur 
von  unpefahr  55  "  C*)  einige  Minuten  laug  zu  hrin^jen,  um  ilie  Lebens-  und 
Entwickelungsfahigkeit  der  Keime  dieser  l'arasiten  zu  zerstören.  Aus  diesen 
Thatsachen  folgte  unwiderleglich,  dass  durch  eine  vorgängige  Erhitzung  die 
Weine  vor  Jeder  sp&teren  Krankheit  geschlitzt  sind.  Die  Veröffentlichung  dieser 
Resultate  erhob  lebhafte  Kritiken.  Niemand  kann  die  Exaktheit  meiner  Ex- 
perimente leugnen;  aber  die  Einen  nahmen  an,  dass  die  Entwickelnng  der  Pa- 
rasiten bis  zp  einem  gewis^^en  Grade  nothwendig  sei,  um  die  Weine  reif  zu 
machen,  dass  folglich  das  Erhitzen  der  natflrlichen  Entwickelnng  ihrer  Quali- 
täten schade;  die  Amleren  behaupteten,  dass  die  gewöhnlichen  Weine  trm'ken. 
mager  wiwden,  mit  einem  Wort  sich  versclilecliterten .  dass  <lie  feinen  Weine 
ihr  Aroma  und  die  edlen  Eiirenschaften  \erloren.  die  ihren  Werth  bedingen. 
Die  Academie  wird  sich  vielleicht  erinnern,  dass  ich  diese  Entgegnungen  uhue 
Antwort  gelassen  habe.**) 


•)  Wenn  iUt  W.in  .xfi!«ti  feblt^hcn  t^t.  nuir..-  dii-  Krhitr.nnf?  i-twan  h^hpr.  nnffofähr  60*  C. 
galMB.   Uiwer  Temperalurgrftd  ist  nothwendig,  uro  die  kt-ime  der  Alcol|olgihrung  zu  todtvn. 

**)  „Ein  Wd«  wird  nif  md  TONdolt  liflli  dorch  dnra  EinteM,  Ihalldi  den,  dar  Ihn  Ter- 
d«rk«n  kann  .  .  . 

..I>i>>  l'r<a>  he,  dir  di**  Woine  reifen  naekt.  Ui  «itt«  OikniBg,  kemnfttbnclit  durcli  Oifmaia- 
inon,  welche  dem  Alkuholferroent  fulgen. 

»Dw  Oah*tai^M  der  KuMt,  die  Weise  nit  n  fli»ck«D  und  Ihr  Terderbea  ta  verhStea,  viri 
dernnftrh  nein,  die  Entwickeliuf  dieeer  vohltUtigea  OifaninMn  ra  beförden.**  (Bdehani^  Cpto> 
nmdiM  i.  61.  p.  411.  18«d). 

wDie  meletea  Thfilw^B»,  welche  Fimiirekh  iradMirit  gUehgtltig,  ob  lie  too  der  B««r- 
gtgae,  Ton  BordeUi»  oder  von  der  BhoM  eUwun»  leiden  dnreh  diese  Behandloiif ;  sie  wwd— 

tnwkea,  »it.  und  **ntfnrWri  ^irh  .  .  . 

HUnd  gar  die  gewöhnlichen  Weine  verlieren  ohne  Ausnahme  ihren  Werth,  indein  aie  stell  cat- 
flvbea  mod  trocken  nnd  iraer  werden.**  (de  TergaeMe^BWite,  Cpte.  tendne.  t.  SS.  p.  507.  1866). 
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Ich  war  üherzeupt,  dass  diose  Entgot^nunf^en  ubcrtricbon  waren  und  die 
Zeit  war  mir  iiothwcntlig,  um  zu  fineiu  ilotinitiven  rrtlieil  zu  j;elaufien. 

I>er  obitTH  Ht'ric  Itt,  der  von  Männern  lierrulat,  die  iu  der  Frage  am  besten 
autorisirt  sind,  beweist  den  Irrthum  meiner  Ciegoer.  Unver&nderlichkeit  des 
Wernes;  voUkooimeBe  GcniorTirung  seiner  Farbe;  briUante  lOarheit;  Abwesen- 
beit  «oiuDepot,  oder  fest  anliegendes  Depot;  eonstantes  Uebertreffen  des  er- 
bilKten  Wnnes  Aber  den  nemlichen  Wein,  der  nicbt  erhitst  wurde,  selbst  wenn 
letsterer  sieb  gut  consenrirt  batte;  fo'osser  Vorzug  des  Erbitsens,  im  Gegen- 
satz zum  Spirituszusatz  zum  Zwerke  der  Conservirnng.  Dieses  Gutachten 
wurde  von  der  Conimission  ahgege)ien  und  dem  Krhitzen  eine  grosse  Zttlmnft 
für  den  Hamb  l  uml  die  Bcbandlunu:  der  Woine  zunesjtrochen. 

Es  fnlut  iiorh  aus  dem  Bericht  der  Ciunmission.  dass  bei  der  Construction 
und  der  Auwendung  von  Erhitzun;;sai»i»araten  im  (irossen  --  deren  es  liereits 
viele  giebt  —  es  uuerlässlich  ist,  die  ucmlichen  Bedingungen  zu  reaii^iren,  die 
beim  Erhitzen  in  Flaschen  stattfinden,  nemlicb  so  viel  wie  möglich  die  Berflh- 
rung  mit  der  Lnft  au  Tenndden.  Ich  habe  immer  besonders  auf  diesen  Pnnct 
Gewicht  gelegt;  denn  der  Sauerstoff  kann  in  dem  Wein  einen  besonderen 
Nebengesrhmaek  entwickeln  und  die  ?*arbe  verändern.  Doch  kann  man  in  b»> 
SMideren  Fällen  die  Gegenwart  des  Sauerstoffs  benfltzen,  um  dem  Wein  eine 
besondere  Farbe  und  i^ewisse  Eigenscliaften  stt  ertheilen,  die  er  ohne  den 
Sauerstoff  nicht  erlangen  wijrdc. 

Zum  Schluss  verjiflit  htct  mi(  Ii  di«-  Iiaiikliiirkeit.  daran  zu  tTiiuicrn.  dass 
tUe  rntcrsurhungeu,  deren  Besultate  ich  dargelegt  habe,  ursprünglich  aui  An- 
regung de»  Kaisers  uatemommeu  wurden. 

üeber  das  Erhitzen  der  Weine  erhebt  si(  h  ein  unerquicklicher  Prioritits* 

streit  zwischen  Vergnette-Iiamotte  und  P.  Tbt'iiard  einerseits  und  L.  Pasteur 
andererseits.  Die  betreffenden  Noten  ^11  S.  s.  (iin.  S.  ti!)8,  S.  71H,  S.  ?>05, 
S.  O:^»^,  S.  074,  S.  luis.  S.  lor.O,)  sind  ohne  besonderes  Interesse.  Das  Priori- 
tätsrecht l'asteur'sj  kann  wohl  nicht  angezweifelt  werden. 


üeber  die  Congervlmnf  nnd  Ytrhesooniiy  der  WelM  tuüh  die  BI«e- 
iridtity  von  Seontetton.  (n.  Sem.  8.  1121). 

Der  Inhalt  dieser  Note  hat  bereits  die  Bunde  durch  alle  Zeitungen  ge- 
macht; es  ist  desshalb  überflüssig,  die  Note  hier  wiederzugeben.  Die  in  der 
Note  genmchten  .\neal>eu  klinseu  etwas  märchenhaft;  die  Arbeiten  von  ,Iail- 
lard .  Kckub'  und  Bourjzoin  über  ilic  Kicctrolysc  orjranisclnT  Korper  enthalten 
keinerlei  Tliatsarhen,  aus  denen  eine  Verl>esäerung  der  Weine  durch  Elektn- 
siren  verstündlich  wäre. 


TTeber  den  Borauüen  Znekergeiudt  der  WelM^  von     Petit*  (IL  Sem. 

8.  1203). 

In  einer  grossen  Zahl  verschiedener  Weine  wurden  j)er  Liter  5  gr.  bis 
0,50  gr.  Zucker  gefunden.  In  verdoibeuen  Weinen  wurde  nie  Zucker  gefunden. 
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Ltemtor: 


Vorsah iodonc  Essißsorten,  mit  dom  SoleU'flchen  PolArisationBapparat  unter- 
socht,  drchtt'Q  2—3  Grade  nach  rechts. 

Die  Zuckerbestiuiinnntren  wurden  nach  Entfärben  mittelst  Thierkohle  mit 
der  Fehüng'schen  Flüssigkeit  jreniacht;  dieselben  Zulüeu  wurden  erhalten,  wenn 
die  Säuren  vorher  nnt  es.sigs.  IHei  ansgefiillt  waren.  ' 

In  einem  Weine  von  wurde  1,2Ü  gr.,  in  einem  von  1825  1,30  gr, 

Zucker  getinulcn. 

Die  Zuckerbeätimmuugeu  wurden  durch  die  Metliode  der  Gährung  controlirU 


Bandin  imteil»reitot  (II.  Sem.  S.  819)  dem  Urtheil  der  Aeademle  ein  In- 
ttmment  zur  Alcoholbestimmaog,  das  auf  der  Ausdehnaiii^beroht 

An  die  Aeademie  werden  folgende  Schritten  eingeschickt : 

Substitutinns  de  la  force  centrifuge  au  pressurage  du  viii  et  du  (  idre:  pro- 

c6de  de  M.  Leduc.    Expose  du  proccth'  j)ar  M.  Anizon.    Nantch  18(>!>. 

Des  ternients  organis^s,  de  leur  origine  etc.    These  par  M.  J.-E.  Duval. 

Versailles  1809. 

CliAufiage  des  vins  et  confection  des  nnaigres  par  M.  L.  Fastenr.  D^jon 
1869.  - 

Le  vin  par  M.  Vergnette-Lamotte.  2>"«  Mitkm. 

Memoire  sur  la  Tidculture  et  Poenologie  de  la  CAte-d*Or  par  )L  de  "Vergnette- 
Lamotte.  Dgon. 


B.    Fuuctioueu  chlorophyll-haltiger  Pllanzentlieile. 

Uab«r  die  Fuetfoneii  der  Blittery  von  Bonsttngavlt.  (L  Sem.  S.  410). 
Resultate:    1)  Bei  Abwesenheit  von  Licht  zersetien  die  Blätter  keine 
Kohlensäure.  ^ 

2)  Bei  diiSttsem  Tageslicht  wird  lebhaft  Kohlensäure  lersetst,  unter  dem 
Schatten  grosser  Bäume  desgleichen. 

3)  Kohlensäure  wird  nicht  aeraetct  bei  schwacher  Dämmerung. 

4)  Bei  der  Temperatur  Ton  0,6  bis  8,5*  C.  wird  Kohlensäure  aersetet. 

5)  Die  Zersetzung  der  KohlensAure  beginnt  am  Liebte  sogleich  nach  der 
Bildung  von  Chlorophyll  in  jungen  Blättern. 

(!)  Die  Zersetzung  der  Kohlensäure  durch  ein  dem  T.ichte  ausgesetztes 
Blatt  hört  augenbliciclich  auf,  wenn  es  in  einen  dunklen  Kaum  versetzt  winl. 
Itei  Wasserpflanzen  ist  das  nicht  der  Fall.  Vau  Tic'jlieiu  i  .»nstatirfc  uemlich 
(Cpts.  rendus  t.  (»5.  p.  807).  dass  grüne  Wasseri>tlaui:en,  uns  dem  Lii  iite  in  die 
Dunkelheit  versetzt,  noch  «  ine  Zeit  lang  tortl'ahren  Gasbluscheu  zu  entwir  kein. 
Bei  einem  Yersuclie  mit  C'eratoph)  Uum  demerbum  dauerte  die  Gasentwicklung 
nodi  drei  Stunden  in  der  Dunkelheit  fort. 
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Die  Versuche  Boiissingault's  wunl«»n  in  pIikt  yraduirten  Glasröhre  gemacht, 
in  welcher  sich  ein  (lenuMiüe  von  Kolilensuiue  und  \Va?s('rstotf!;as  befand;  das 
Gasgemenge  war  duri  h  l^iu  »  k.sillH'r  abgesperrt.  In  die  Kohrc  wurde  ein  Blatt 
und  eine  Fhosphorstaugc  eingeführt.  Die  geringste  Spur  von  entätehcndem 
Sanentoffgss  wurde  dnrch  Bildnng  ron  weissen  Nebeln  angezeigt. 

Diese  Untersuchung  Boussingault's  ist  mit  Itekannter  musterhafter  Exakt- 
hdt  dnrchgefdhrt. 


üeber  41«  Bmplntlea  der  vnter  W asMr  w«diBeii4eii  PUmmb»  von 
TM  TleylieiB*  (n.  Sem.  S.  681). 

Wie  verliilt  sich  eine  in  Kohlenaure-haltigem  Wuser  befindliche  Wmmt- 
pflanze,  wenn  sie  aus  dem  Ucbte  in  die  Dunlcelheit  versetst  wird?  Und  wie 
▼erbfth  sich  dabei  der  physQiaVsche  Vwgang  zu  dem  chemischen? 

-  Wenn  man  eine  Wasserpflanze  in  der  Dunkelheit  in  Kohlensäurehaltiges 
Wasser  bringt,  so  entweicht  ein  Gasstrom,  dessen  l'rsache  eine  rein  pfaysi' 

kalisrho  ist:  die  im  Wasser  «leliiste  Koldeiisiiure  diffundirt  in  die  Pflanze;  der 
innere  (iasdruek  wird  dadurch  vermehrt  und  ein  (Jasstrom  ehtweicht  aus  den 
Oetfnungen  des  Luftkanalsystenis  der  l'tlanze;  diess  geschieht  jedesmal,  wenn 
die  innere  Atmosphäre  der  l'tianze  eine  geringere  Menge  Kolüensäurc  enthält, 
als  die  Atmosphäre,  die  vom  Wasser  absorbirt  ist.  Der  Gasstrom  hört  auf, 
wenn  Gleichgewicht  zwischen  den  beiden  Atmosphftren  hergestellt  ist 

Wenn  man  die  Wasserpflanze  tOdtet,  indem  man  sie  längere  Zelt  in  AI- 
oohol,  Aether,  Chlorofonn  etc.  legt,  wodurch  de  ganz  entflürbt  wird,  und  sie 
dann  in  Kohlensäure -haltiges  Wasser  bringt,  so  entsteht  ebenftlls  ein  Oai- 
strom;  dasselbe  fst  denmach  ein  rein  physikalischer  Vorgang. 

Wird  eine  Wasserpflanze  in  Kohlensänre-haltigem  Wasser  dem  Lichte  aua- 
gesetzt, so  entwickelt  sich  gemeinschaftlich  mit  dem  Gasstrom,  dessen  Ursache 
eine  rein  physikalische  ist,  ein  Strom  von  Sauerstoffgas,  der  von  der  Zersetzung 
der  Kohlensäure  durch  das  Cblttntphyll  herriihrt.  Wird  die  l'flanze  ans  dem 
Lichte  in  die  Dunkelheit  versetzt,  so  dauert  der  (lasstroiii  iioeii  längere  Zeit 
fort;  Van  Tiegheni  glaubte  früher  dass  die  Kdlilcn^aurezersetzung  noch 

eine  Zeit  laug  im  Dunkeln  fortdauere.  Bei  genauer  Untersuchung  findet  er 
jedoch  jeut,  dass  die  Kohlensiurezersetsung  augenblicklich  anIhArt,  wenn  die 
Pflanze  in  die  Dunkelheit  versetzt  wird,  und  dass  der  noch  ibrtdanemde  Gas- 
strom efai  rein  physikalischer  ist,  dass  demnach  der  8ats  Bouqßinflanlt'fe:  „die 
KohlensSiirezersetsnng  hört  augenblicklich  auf,  wenn  das  Blatt  aus  dem  Licht 
in  die  Dunkelheit  versetzt  wird**,  auch  fOr  Wasserpflanzen  Gdtung  hat 


Amm.  d.  Itef.   Vergleiche  in  Bezug  auf  diese  und  einige  .folgende  Koten 

die  ausgezeichnete  kritische  Arbeit:  „Untersuchungen  Aber  die  DifFussion  der 
atmosiihiirischen  Gase  in  der  Pflanze  etc."  von  Dr.  N.  J.  C.  MüUer  in  Heidei- 
berg; l'ring&heim's  Jahrbücher  Bd.  Vi,  4.  1868. 
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LHentor: 


l>ber  den  Einflusg,  welchen  die  Intensität  des  gefärbten  Lichtes 
auf  die  (Quantität  de«  Ganes  ansObt ,  welches  anter^taBchtie  FfljuuMB 

entwickeln,  von  Ed.  Prillleux.  (II.  Som.  8.  2fM). 

Durch  zahlrficho  Experimente  srliien  es  festgestellt  zu  sein,  dass  verschie- 
dene Lichtfarhen  in  sehr  verschie<leneni  Grade  den  gninen  Ttlanzenthellen  die 
Fähigkeit  ertheilen,  Kohlensäure  zu  zersetzen;  es  schien  festgestellt,  dass  fast 
ausschliesslich  die  gelben  und  die  rothcu  Strahlen  des  Sonnenlichtes  in  dies^ 
Boiehong  wirksam  aiiid.  Um  homogenes  Licht  xu  erhalten,  bediente  man  aidi 
geftrbter  LOtangan,  a.  B.  Lösungen  von  dhromsaurem  Kali,  schwefelsaurem 
Kopferoxyd-Ammoniak,  oder  geOürbter  Geiser.  Bei  diesen  Yersnehen  fibersah 
man,  dass  die  Intensität  der  verschiedenen  Liehtfarben  wesentlich  in  Be- 
tracht gesogen  werden  muss,  dass  das  Licht,  welches  durch  eine  Kupferlösung 
lieganj^en  ist,  mö|?lichpn*ei8C  eine  beträchtlich  geringere  Intensität  besitzt,  als 
das  Licht,  das  durch  eine  l,<tsung  von  chrorasaurein  Kali  gegangen  ist  und  dass 
hierauf  die  scheinbare  Uuwirkbamkeit  des  blauen  Lichtes  der  KupferlOsung  be> 
ruhen  könne. 

Um  xa  nntersachen,  ob  diese  Ycrniuthung  begründet  sei,  sodite  Prillienx 
venchiedenihrbigeB  LiditWon  gleicher  Intensität  zu  erlialten  und  swar  in 
folgender  Weise:  Zwei  gläseme  CyUnder  von  verschiedenem  Durclimesser  wur- 
den ineinander  gestellt,  der  Raum  swischen  den  beiden  C^lindem  mit  einer 
Losung  von  chromsaurem  Kali  angefflllt;  in  den  mneren  Raum  wurde  ein 
Kerzenlicht  pe«?etzt.  Em  zweiter  ganz  gleicher  Apparat  wurde  hergerichtet, 
nur  mit  dem  Unterschiede,  dass  eine  Lösuiil'  von  schwefelsaurem  Kupferoxyd- 
Ammoniak  genonnnen  wurde;  in  gleicher  Kntternung  von  beiden  Apparaten 
wurde  ein  Stäbchen  vertical  befestigt  und  tlahinter  ein  Hlatt  Papier  gehalten. 
Die  Concentration  der  Lösungen  wurde  dann  so  lange  geändert,  bis  die  zwei 
Schatten,  die  das  Stäbehen  war^  dem  Auge  gleich  erscMenen.  Wenn  klstarea' 
der  Fall  war,  nahm  PrUlieux  an,  dass  das  verschiedenfiurbige  Licht  gleielie 
Intensität  besitie.  Ausser  den  genannten  Losungen  wurden  Losungen  versrbie- 
dener  Anilinfarben  angewandt 

An  Stelle  der  Kenenlichter  wurden  dann  Wasserj)rtanzen  mitKohlensäure- 
haltigein  Wasser  gesetzt  und  nach  der  Sachs'schen  Metliode  aus  der  Anxalil 
Gasblasen  auf  die  Intensität  der  Kohlensäurezersetzung  geschlossen. 

Es  wurden  folgende  liesuUate  erhalten. 


Potamogeton  perfoliatns. 
Durchschnittliche  Ansaht  der  GasblaseA  per  Minute: 


L        II.  ni. 


IV. 

in 

15 
16 


V. 

74 
59 
67 


Elodea  canadensis. 

I.  II. 


in. 

r.3 
56 
67 


IV. 
19 

15 
15 


weiss         51  weiss  ]:^  10 

grün  3l3  griui  G  9 

orange        33  roth  5  9 
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Ans  diesen  Versiirlien  folgt ,  tlass  vt  rs<  lii«Hlenfarl>igf's  Licht  in  glrirhpm 
Grade  auf  gruuc  rtiau/entlitile  wirkt  und  bei  gleicher  luten^itat  eiue  gleich 
ktark^  Gasentwicklung  verursacht;  alle  lenelitandeii  Strahlen  redudren  Kohlen- 
sAiire  nach  Verhihniss  ihrer  Lenchtkraft,  gleichgflltig,  welche  Brechharkeit  sie 
besitzen.  Die  Leochtintensitftt  der  gelben  und  rothen  Strahlen  ist  viel  grosser 
als  die  der  andern  Strahlen. 

A)>)ii.  (1.  Itef.  l»('r  Einwand,  ilon  Prillicux  gegen  die  Arbeiten  von  Sachs, 
Caillctct,  Faniintzin  erhebt ,  ist  nicht  nnycgriuulet.  Ob  übrigens  die  Methode, 
die  Prillicux  anwendet,  um  verschiedenfarbiges  Licht  von  gleiciier  Intensität  zu 
erhalten,  eine  zuverlässige  ist,  fet  sehr  sn  boswelfeln. 

Frillieux  vergleicht  verschiedenfarbiges  Licht  nur  in  Benig  anf  Leucht< 
Intensität,  die  nnr  ein  Bmchtiieil  der  wirklichen  gesammten  Intensität  ist  Die 
Ultrarothen  und  die  ultravioletten  Strahlen  besitzen  eine  sehr  starke  Intensität, 
obwohl  ihre  Leuchtkraft  gleich  Null  ist.  — 

Dass  die  ultravioletten ,  die  chemischen  Strahbni  ganz  unfähig  sind ,  die 
Kohlonsilure  zu  zersetzen,  dic!>:t'  Thatsachc  liat  Prillicux  nirht  widerU'gt.  — 
Wenn  auch  die  chemischen  Strahlen  in  lic/tig  auf  Kolilcnsaun  /crset/ung  un- 
wirksam sind,  so  müssen  sie  doch  eine  Arbeit  in  den  lilattern  leisten,  denn  sie 
werden  von  diesen  absorbirt;  das  von  den  Blättern  reriectirte  grüne  Licht  ent- 
hält keine  chemischen  Strahlen  mehr. 

>Verden  die  abtorbirten  chemischen  Strahlen  einfach  in  Wärme  umgesetzt? 
Oder  werden  sie,  wie  Ad.  Meyer  meint,  (Yersnchsstationen  1889  Bd.  IV.  8. 207) 
durch  Flnorescenz  in  Strahlen  von  geringerer  Brechbarkeit  nmgewanddt? 

Ueber  den  EiaflAss  des  kaBattiehen  Ltehtes  a«f  die  IMvetloB  der 
Mleoaiire  durah  die  Plamen,  von  Ed«  PrilHenx«  (IL  Sem.  S.  408). 

Elektrisches  Licht  und  Drammond*sches  Kalklicht  zersetzen  ziemlich  ener- 
gisch Kohlensäure,  jedoch  weniger  energisch,  als  Sonnenlicht.    Die  Wirknng 
•  des  gewAhnlicben  Gaslichtes  ist  zwar  schwach,  aber  deutlich  braierkbar. 

  • 

Besplntlan  der  «nter  Wasser  wachsenden  Pflamen  hei  Kenenlleht; 

Bilduf  TOB  Claahlaseny  von  tbb  Tleffheai.  (IL  Sem.  8.  482). 

Van  Tieghem  constatirte  bei  Kerzenlicht  eine  schwache  Gasentwickelnng; 

die  Anzahl  der  Gasblasen  war  hei  doppelter  Kntfernung  von  der  Lichtquelle 
4-nial  geringer.    Die  Einwirkung  nimmt  mit  dem  Quadrat  der  Entfemung  ab. 

Um  eine  Entwickelung  von  (iasblasen  in  Folge  des  Erwärmens  der  Flüssig- 
keit zu  verhüten,  wurde  zwischen  die  Licht(|uelle  und  die  i'Hanze  ein  bchirm 
von  Wasser  gesetzt. 

Die  £Ddkuosi>eu  und  die  jüngeren  oberen  Blätter  von  Ceratophyllum  zer- 
setzen beträchtlich  energischer  Kohlensäure,  als  die  unteren  Blätter;  erstens 
mflssen  dem  Licht  ausgesetzt  werden,  wenn  Kohlensäure  zersetzt  werden  soll, 
während  eine  Beleuchtung  der  unteren,  älteren  Blätter  keinen  Einfloss  aus- 
übt; letztere  kann  man  abschneiden,  olme  dass  die  Kohlensänrezersetzung  be- 
trächtlich  geschwächt  wird. 
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Literatur : 


U€ber  i»a  EImHiw  dei"  TenehMeniu'bigeii  LIchtHtrahlen  auf  die 
ZeriMtnng  der  Kohleudlii« '  nd  d|B  Terdoipfang  des  Wawaro  dmli 
die  Butter,  Ton  P.«P.  IMÜ^rata.  (IL  Bern.  S.  929). 

B^h^raiB  «iederiiolte  die  Expernoente  ven  PrQlieiui  und  fand,  dasa  bei 

gleicher  Intensität  goIlH*»  und  rotbes  Liebt  eine  sehr  verschiedene  Wirkung 
ausüben.  Anstatt  die  Gasblasen  7a\  wählen,  mass  er  das  Volumen.  In  derscl- 
lion  Zeit  ?ali  rotnmo!?eton  crispu.s  20.2  1.  1.  Gas  liei  gelbem  Licht  und  5,8  1. 1. 
bei  blauem  Lirht  bei  gb'itlifr  Intou>it;it. 

Die  Note  ht  sehr  kurz,  gefasst;  auf  welche  Weise  die  luteusiiat  gcmeäseu 
wurde,  ist  nicht  angegeben. 


l  el>er  die  Yerdumtnng  de«  Wasser»  durch  die  Gcnächsei  vou  i\-P. 
Deheraiu.  (II.  8em.  h>.  387). 

Resultate:  1)  Die  Verdunstung  des  Wassers  durch  die  Blätter  geschieht 
unter  Bedingungen,  die  gänzlich  verschieden  sind  von  denen,  welche  die  Ver> 
dunstung  eines  trägen  Kdrpers  bestinunen,  denn  sie  geht  in  einer  gesättigten 
Atmosphäre  vor  tidi. 

2)  Diese  Verdiinstiini;  wird  baujasächlicli  durcli  das  Licht  bewirkt. 

B)  Die  leiu-Iitenden  Strablen,  web-he  enertrisrb  Kohlensäure  aersetsen,  sind 
auch  diejenigen,  welche  die  Verdunstung  begünstigen. 

Duma»  bemerkt  (II.  öem.  S.  410),  dass  liroguiart,  um  die  üppige  Vege- 
tation der  Stänkohlenperiode  zu  erklären,  die  Annahme  machte,^  das«  die  Atme» 
Sphäre  in  jeW  geologischen  Epoche  viel  reicher  an  Kohlensäure  gewesen  sein 
mftsse,  als  jetzt.  Um  an  untersuchen,  ob  eine  starke  Beimengung  von  Kohlen- 
säure die  Vegetation  begflnstige,  habe  Herv^-Ma^joD  efaie  Thuja  nana  in  einer 
Atmosphäre -wachsen  lassen,  die  zur  Hälfte  aus  Luft  und  zur  H&lfte  aus  Koh- 
lensaure bestand.  Die  PHanze  entwickelte  sich  viel  üppiger,  iih  eine  gleicbe 
l'Haii/f  in  L'ewnhiilicher  Luft.  Die  künstliclie  .\tuu>sidiäre  war  treilicli  mit 
KeiK  htiiikeit  <.'esatti;it.  und  die  üppige  Vegetation  ist  theilwcise  auch  diesem 
Unt.staud  zuzuscbreibeu. 


C.    Noten  von  C.  IJeehanii). 

NatOrliche  Entwlckelnng  reu  Bakterien  in  den  erfrorenen  TlteileB 
mehrerer  Pflanzen,  von  Böehamp*  (L  Sem.  S.  -}(ii>). 

Nacli  I)t<ba!iip  entstehen  die  Bakterien  in  zeniuetsrliteii  »'rfrorncii  PHau- 
zentlioilt  ii  weder  durch  Keime,  tlie  ans  t]or  Luit  abi,M'>ctzt  werden,  nocli  durch 
generatit»  spitntanea ,  sondern  die  Ptiaii/e  t  ntlialt  von  Natur  in  sich  selbst  die 
Keime  dieser  Üakterieu,  d.  h.  die  Microzyma's  oder  molekolare  Gnanlationen ; 
letztere  werden  durch  Erhitzen  getddtet 

In  ein  und  derselben  Pflanze  können  mehrere  Arten  von  Microzyma>*a 
esistiien. 
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Bei  den  Untersuchunj^en  über  die  cronoratio  ?i]»ontanea  df>r  niedrrrn  Orga- 
nismen nuK  litc  man  nach  Böcham]t  don  I Vlilcr.  dif  niolrkularni  Granulntionen 
nicht  zu  licrnt  k.si<  liiiif(»ii.  Letztere  ylaubt  Hi-i  liainji  activ  in  der  Kr»  iile,  in 
den  G.ihrungsflüssigküiteu,  iu  den  l'hauiseu  uud  iu  deu  Thicren  uacbgewiesea 
zu  haben. 


IVr/".  Die  Ansic  hten  üt  i  iianips  erinnern  tlit  ihvcise  an  diejenigen 
von  ilartig  und  von  Karsten  (vergl.  die  wunderliche  Schrift  Karstens:  „Chemis' 
mas  der  Pflanxenzelle ,  eine  chemisch-physiologische  Untersuchung  über  die 
Hefe,"  Wien  1869),  theilweiae  sind  sie  denen  von  HaUier  Ähnlich;  die  That- 
lachen,  die  B£champ  anf&hrt,  um  seine  Behauptungen  sn  beweisen,  sind  sehr 
wenig  Obeneugend.  Trotzdem  werden  die  Noten  B^duunpe  hier  referirt,  weil 
ihnen  von  henromgenden  franaftgischen  Oendogen  ein  besonderer  Werth  bei- 
gelegt M'ird. 

Zur  rjiaracterisirnnj,'  von  lirehainps  Ansichten  sei  hier  nm-h  erwähnt,  dass 
er  durch  /ahlreiclie  KxjK  riuiente ,  die  er  in  (iemeinschatt  mit  Kstor  aui>führte, 
(Cpts.  rendus  lfSf>9,  I.  Sem.  S.  713)  gefunden  haben  will,  dass  das,  was  man 
Fibrin  des  Blutes  nennt,  nichts  ist  als  eine  falsche  Membran,  gebildet  durch 
Blnt-Mikrozyma*8,  die  durch  eine  Substanz  zusammenhängen,  <U^  sie  mit  Hfllfb 
der  Eiweiss-iStofib  dieser  FlOssigkeit  ausscheiden. 


SeUussfolgerungen,  betrelfond  die  Natir  der  EasigBiQtter  and  te 
Hicrozyna's  im  Allgemeinen,  von  A.  B^hamp.  (I.  Sem.  S.  877). 

Bechainp  bittet ,  ein  versiegeltes  Schriftstflck  zu  öffnen ,  das  von  ihm  am 
30.  I)ccember  l'-'ds  •lt>])()nirt  wurde;  das  Schriftstück,  durch  den  Secretair  per- 
petuel  •j;e*)tTn<'t.  tut  Ii  alt  tulnende  Note: 

I)ie  Essigmuttcr  des  Weines  ist  eine  Membran,  «^chiliiet  durch  Micrnzyma's, 
die  einfach  oder  schon  in  gerailcn  oder  gekrümmten  Stabdien  entwickelt  sind, 
eingebettet  in  eine  intereellulare  hyaline  Bfaterie. 

Diese  Microsyma^  sind  die  lebenden  Elemente  dieser  Membran,  die  ihr  die 
Eigenscliaflt  ertheilen,  den  Zucker  in  Gihrung  zu  versetzen^  (?) 

Die  Essiginutter,  ernährt  von  Fleischbnlhc,  von  Hefe  und  von  Rohrzucker, 
ist  ein  energischeres  Ferment  als  die  Bierhefe;  aber  sie  ändert  ihre  Natur,  in- 
dem sie  sich  in  eine  Membran  tunwandelt,  in  welcher  srrosse  Zellen  erscheinen 
mit  Kernen  und  Microzyma's.  die  \(in  denen  der  Uicrlicie  verscliioden  sind. 

I»ie  normak'u,  schon  entwickt  lten ,  Micro/yiDa's  »Icr  Khsiu'muttt'r  sind  die 
Keime  dieser  neuen  Zellen.  Diese  Dinge  verhalten  sich  so,  wie  wenn  diese 
Hicfosyma's  oder  molekulare  0ranulattonen  sich  ihre,Umhallnng  mit  Iialfe  der 
umgebenden  tntercellularen  Materie  bildeten.  Aber  damit  diese  neue  Eigen» 
Schaft  hervortrete,  sind  besondere  Bedingungen  nothwendjg,  die  B4champ  auf- 
gefunden hat 

Da  die  Natur  der  organlsirten  Welt  eine  einheitliche  in  ihren  vielfältigen 
Aeusserungen  ist,  so  kann  man  die  molekularen  Granulationen  oder  Micrnzyma's 
in  den  Pflanzen  und  in  den  Thieren,  ab  semine  et  ab  ovo,  als  die  Arbeiter  be» 
trachten,  welche,  wenn  die  Bedingungen  günstig  sind,  die  Zellen  bilden. 
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literatar: 


Bei  Untersuchungen  über  die  f;encratio  s[M}ntanea  müssen  künftig  die  Mi' 
crozyma's  in  Betracht  gezogen  werden. 

neue  Theorie  vom  Ursprung  der  Zelle  entloilitet  nicht  das  Axion 
Yirdiow's:  oninis  oellnU  e  eelliila.  Eine  Zelle  kann  aich  von  einer  andern 
Zelle  ableiten  nach  einer  anderen  Weise. 

Der  Brief  Bechamps  entiiftlt  einige  Details  über  die  Beobachtungen,  die  ihn 
7.n  diesen  SchlussfolgeruTigen  geführt  haben.  Kr  legt  Gewicht  darauf,  dass  nach 
ihm  (Ii«'  Kssigniuttf>r  nirlit  eine  eigentlidie  rtiaiizensperies  ist  :  sie  besitzt  nur 
den  CharactiT  der  Mictn/.yniü's.  Was  die  chemische  Stiiutur  iV)  dieser  Mem- 
bran anholangt,  so  erlaubt  IJechamp  gc/.oijjt  zu  haben,  dass  sie  belidiii;  ein  Al- 
cohul-,  ein  Milchsäure*,  ein  Buttersäure-  oder  ein  Kssigsäure-termeut  lät. 

iüim.  d.  Bef.  Die  glJtoJKnden  Entdeckungen  Pastenr's  Aber  die  EssigbA- 
dung  scheinen  fftr  B^rhamp  nicht  zu  existiren.  Die  Beobachtungen,  auf  welche 
B^champ  seine  kflhnen  Behauptungen  stfitst,  scheinen  mehr  oder  minder  werth- 
los zu  sein,  indem  sie  nichts  beweisen  und  nichts  widerlegen. 


Ue1>er  die  (lähninc:  des  Aleohols  durch  die  Microzynia'»  der  Leber^ 
von  A.  R^H'hanip.  (I.  .Som.  8.  l.')»;?). 

Die  Microzyma's  der  Leber  sind  denen  der  Kreide ")  sehr  uhidich,  sie  ver- 
wandeln den  Aloohol  in  Caprons&ure. 
Es  wurden  genommen: 

820  C.  C.  absoluter  Alcohol 
40  gr.  Brei  von  frischer  Leber  eines  Schafes 
16  Liter  Wasser. 

Nach  5'  .'  Monaten  wurde  die  Fhissi|fkeit  untersucht;  es  wurde  gefunden, 
16  gr.  Capronstture,  weh'he  bei  200    210"  ('.  sicrbne. 

40  frr.  frische  Leiter  wog.  nach  dem  Trocknen  bei  lOu"  C.  jrr.,  wieder- 
gefunden wurde  eine  Trock('nsub.stan/.  von  JJ')  gr. ;  ferner  wurde  wiedergefun- 
den 240  C.  C.  Aladiol;  80  C.  C.  Alcohol  waren  demnach  verschwunden. 

Unter  dem  Mikroseop  zeigten  sich  normale  Microzyma's,  ebenso  beweglich 
wie  in  der  frischen  Leber,  und  identiseh  an  Form.  Ausserdem  8—4  kleine 
Bakterien  auf  100  lficrozyma*s;  alleui  B^champ  und  Estor  haben  gezeigt,  dass 
die  Bakterien  selbst  das  Resultat  der  EntwKklnng  der  normalen  Microzyma's  sind.- 


reber  die  EHHlgsftnre-tiähmng  des  Methjlalkoholsy  von  A*  B^amp. 

(Ii.  Si-ni.  S.  210). 

Ks  wind»  II  genommen  : 

120  gr.  MethyUIcohol  (Siedepunct  60»  C.) 

22  gr.  Brei  Ton  Leber  eines  Schafes  (entspricht  einer  Trockensubstanz 

von  4,6  gr.) 
250  gr.  Krekle 
14  Liter  Wasser. 


*)  Bvchamp  will  in  d«r  Kreide  lebende  oder  lebenslakige  Microzyma  s  gtofunden  h;kb«D. 
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Nach  rt  Monaton  wurde  «lie  Flüssigkeit  untersucht. 

Es  wurde  erlialten  IHJ  gr.  essigsaures  Natron,  d.  h.  42  gr.  Essigsaure,  (i  gr. 
flüchtige  fette  Säuren,  Spuren  von  Ameisensäure.  5G  gr.  Methylalcohol  wurden 
wieder  erhalten. 

ÜDter  dem  Bfikroeoop  zeigten  tich  «aiser  Microsyma's  bewegliche  Bakterien, 
^  Vibrionen,  SpiriDiuns. 


Uatonaeliiiiigen  Aber  die  Natnr  der  Prodnete  d«r  Oihnuf  det 
CdljcerüM  dureh  die  Mlerosynu'a^  von  A.  Bteluunp.  (II.  Sem.  S.  669). 

Ei  worden  genommen: 
260  gr.  reines  Glycerin 

12Ö  gr.  Kreide  toq  Leu  (mit  lebr  beweglichen  Microayma's) 
80.gr.  8cha£Bei8eh,  gehackt,  gewaschen,  frisch' und  feucht 
8  Liter  Wasser. 

Ttor  Apparat  wurde  mit  einem  (iasableitungsrohr  versehen  und  auf  einer 
Temperatur  von  ?■')  — tii"  ('.  /.'olialten.  Am  folgenden  Tage  begauu  eine  lang- 
same, regehua>si«;t'  Gaseutwi<  khui^. 

Nach  8  Monaten  wurde  die  Flüssigkeit  uutersuciit;  der  (ieruch  war  ein 
aromatischer,  durchdringender;  die  Alcohole  und  Säuren  wurden  isolirt.  80  gr. 
Glycerin  wurde  unverftndert  wieder  gefunden.  80  gr.  thierische  Substana  ent- 
hält 8,5  gr.  Trockensubstanz.  4,9  gr.  Trockensubstanz  wurden  wiedergefundeiL 
Bei  mikroscopischer  Untersuchung  fanden  sich  Microzyma*s  der  Krdde  una 
kleine  Hnkterien,  offenbar  verschieden  von  B.  termo. 

Bei  mehreren  Operationen  wurden  erhalten  aus  450  f,'r.  Glycerin : 
1(8  «rr.  absoluter  Alcohol,  gemischt  mit  höheren  Alcoholen 
8  gr.  Essigsäure 
32  gr.  Saure  von  1:58  —  144''  C.  Siedepumt  ( Propionsäure V). 
53  gr.     „       „    108—165"  C.        „  (liuttersäureV) 
21  gr.    „      „  176-182«  C.       „       (Valeriaiisänre?)  ^ 
18  gr.  '  ,      4  200—220«  C.       „  (Capronsäure?) 

Ausser  dem  gewöhnlichen  Alcohol  wurde  eine  Substam  erhalten,  unktolich 
in  Wasser,  auf  diesem  aufschwfonmend.- 

Die  fetten  Säuren  wurden  nur  durch  die  Siedepunkte  charakterisirt;  sie 
werden  später  genauer  untersucht  werden. 

Bei  der  Caiironsäuregähmng  des  Aethylalcohols  entwickelt  sich  Methyl- 
wasserstoff; bei  der  Glyceringährung  nicht:  die  fetten  Säuren  stammen  demnach 
nicht  etwa  seeundär  von  detn  geliihleten  Alcohol  ah.  Das  (ias  bestand  aus 
einem  Gemenge  von  Kohleuiiaure,  Wasseratoffgas  und  «Stickgas. 


lieber  die  Trsache,  die  die  Weine  reif  werden  macht,  von  A.  Btehamp. 

(IL  Sem.  S.  8{»2). 

In  einer  früheren  Note  (1805)  kam  lij-chainp  unter  .\nderem  zu  folgender 
Schlussfolgerung:  Die  Ursache,  die  die  Weine  reif  nuM-ht,  ist  eine  Gährung, 
hervorgebracht  durch  Organismen,  welche  dem  Alcoholferment  nachfolgen. 
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Das  Resiira^  früherer  Ansichten  fonuulirt  Bechamp:  „Das  Reifen  der  Weine 
und  dag  Verderben  derselben  sind  das  Resultat  physiologischer  Akte  der  nem- 
licben  Art« 

Pftttenr  hatte  diese  SdilOne  als  gewagt  (ttaiMre)  beseiduiet  Btehaap 
bemerkt  in  Bezug  hierauf:  „Man  könnte  durdi  das  RaiMmnemeDt  (!)  heveisen, 
dass  die  Sachen  sich  so  verhaUen  wie  idi  8a[^,  aber  es  irt  beaeer,  das  Expe- 
riment zu  Aviedorliolen." 

Böchiunp  citirt  oincn  Satz  aus  oinor  seiner  fniheron  Noten:  ^ich  plaubo, 
<lass  fine  Menge  von  Molekülen  (PartiktlrluMi)  welclic  man  als  anorjjanisch 
und  bewegt  von  der  Brown'schen  Molekiilarbewcgung  betrachtet,  nichts  als 
Microzyuias  sind;  z.  B.  die  Depots  alter  Weine,  das  Dei)ot  in  dem  Tavel  etc.** 

Eioe  Temperatur  von  55— 60«  C.  tOdtet  die  SG»-oz}-men  nicht  nach  B^hamp. 
Das  O^eimniss  der  Kunst,  die  Weine  reif  au  machen  und  sein  Verderben  zu 
Terhflten,  besteht  darin,  die  Produktionen  dieser  vohlthÄtigen  Orgitnlsmeu  zu 
befördern;  diess  geschieht  durch  Anwendung  eines  gewissen  Temperatorgradeli, 
wie  ihn  Vergnette  und  Paateur  anwandten.  * 


Anm.  d.  JRef.  Es  ist  hier  nur  Einzelnes  Charakteristisches  aus  der  Note 
Berhunip's  referirt;  mit  den  Details  seiner  wnn<lerliclien ,  confuspu  Ansichten, 
die  die  I{«'sultate  der  exakten  Forschungen  Tasteurs  «uid  Anderer  geradezu  auf 
den  Kopf  stellen,  wollen  wir  den  Leser  nicht  behelligen. 
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Weinliau-Vereins,  red.  von  riau-Si  hellenberg  auf  Chriüt^ubühl  (Thurgau). 
llt  i  J.  Buff  in  St.  Gallen.    IHlJ')  — IS7(). 

Wine  and  fruit  reporter.  Ked.  vun  J.  A.  Schmidt,  Publisher  in  New- York. 
1860  IL  1870. 

KwtUj  StatUU«.  Red.  Ton  J.  A.  Schmidt  in  New-York.  1869  n.  187a 
Wochoiklfttt  des  Umdw.  Yereing  im  Grosshenogthnm  Baden,  beransgegeben 

von  tler  Centralstclle.  1870. 
Jenrnal  d'agricnltnre  dn  Hant-rhin.  Bulletin  de  la  Sociöt^  d^partementale 
d'agricnlture,  des  Comices,  des  Sociötös  (rilorticulturc.  de  viticulture  et 
autre^  assof  intlous  agriooles.    Red.  von  M.  Ch.  Koeuig  üls.   J.  B.  Jung 
k  Colmar.  IbTO. 


Literarisclie  Besprecliungcn. 

Uellenthul,  K.  A.  Hilfshncli  iVu-  Wtinhesitzer  und  Weinliandlor,  oder  der 
«  vollkommene  Weinkellcriaeister,  H.  AuHage.  Verfasst  von  J.  Beysc.  Wien, 
Pest  u.  Leipzig,  A.  Ilartleben.  1HG9.  Behandelt  die  sogenannten  Weinver- 
edlungsmethoden sowie  die  Kellergebeimnisse  mit  nngeirdhnlicher  6]%ndlich' 
keit  nnd  ist  namentlich  solchen  zu  empfehlen,  die  sich  für  diese  in  neuerer 
Zeit  so  sehr  in  Aufschwung  gekommenen  und  gewöhnlich  mit  dem  Namen 
„Kellerchemie**  beseichneten  Capitel  interessiroii.  Wir  weisen  niif  eine  Stelle 
im  Vorwort  hin,  wo  es  heisst:  „kein  Buch  noch  hat  die  Kellergeheimnis^^e, 
die  Vermehrung  d«  -  Xaturweines,  die  Fabrikation  der  Kunstweine  so  genau 
uml  umfassend  angegeben."  ^ 

Bizzarri,  A.  Sülle  malattie  dei  vini.  Milano,  A.  Lombardi.  \i^CA).  Verfasser 
enipfiehit  verschiedene  Zusiit/e  wie  Zucker,  Gj-ps  etc.  zu  kranken  Weiinn, 
bespncht  aber  leider  die  so  wichtige  Frage  nicht,  „ob  es  nicht  möglich 
durch  richtige  Weinbchandlung  die  Krankheiten  zu  vermei- 
de n?**  Die  Arbeit  enthält  nidits  Neues;  doch  wird  auch  in  ihr,  wie  in  der 
italienischen  latcratnr  vielfach,  der  Wunsch  au^pesprodien,  die  Weinberge 
besitzer  mögen  sich  su  gemeinsamem  Arbeiten  in  Vereinen 
sasammenthnn,  um  die  italienische  Weinproduktion  an  heben. 

Hareck)  B«  und  F.   Der  rationelle  Weinbau  od.  die  Lehre  von  den  Organen, 

der  Ernährung  und  dem  WachstbUm  deh  AVeinstocks,  mit  der  Eintheilung  und 
riiarakteristik  der  Rebensorten;  von  der  Stockvermehrung  durch  Beben  und 
Samen,  von  der  .Vni)flanzuug,  der  Stockbildung,  vom  Bebenschnitt  tuid  der 
Erziehung  des  Weinstot  ks.  von  d<>u  Weinstocks-Schiiden  und  ilen  .Arbeiten 
.  am  Weiustocke  sowie  vom  Wirthschuft.slielriebe  des  Weinbaues  mit  Atlas  von 
13  Foliotafeln,  mit  163  Abbildungen.  Weimar  1870,  B.  F.  Voigt.  Wir  geben 
den  voUstindigen- Titel,  um  zu  zeigen,  wie  reich  der  Inhalt  dieses  Werkes; 
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dasselbe  l»eh;»nilelt  die  ol»en  angefubrti^n  Capitel  mit  einer  Gründlichkeit,  wie 
wir  sie  bis  jetjst  nicht  in  der  unologischeu  Literatur  finden.  Die  Zeichnungen 
im  Atlas  sind  ausgezeichnet  durch  Richtigkeit  und  Schönheit. 
SehSM»  0.  Wein-,  Waaier-  und  Alkoholkarte  des  Rhebdandes.  beriobn. 
J.  Baedeker.  1869.  Eine  fleiselge  Arbeit,  doch  würden  wir  sehr  wflmchen, 
aneh  Angaben  Ober  den  OebaH  der  Weine  an  Esitract,  Säure  and  Zucker  an 
finden.  Sehr  sinnig  sind  die  poetiscben  Beigaben  gewählt. 


Correspoudeiiz« 


JETerm  Hofrath  r.  B.  in  Freihurp.    Wir  erwarten  Ihre  Sendung. 

„    Jllechauikus  Ji.  in  Fn-lhnr/).  ^^'^I(•llos  •^iinl  die  I^fsiiltate  Ihrer  Versuche 

über  ;sweckmässigere  CüUätructiou  der  MostpeittKrhe. 
«    «.  L,  in  St.  Petersburg.  Wir  helfen,  dass  Sie  bei  Ihrer  Kununiss-Sendung 

nach  Brief  Nr.  760  Terfahren.  Nicht  wahr,  Mitte  Juli  soll  dieselbe 

hier  i>iiitrefr«M>? 

,1  J.  B.  tn  Warifchau.  Wir  bedauern  sehr,  dass  am  hiesigen  Polytechni- 
kum Iwine  Gelegenheit  iteboten  zu  proraovhren;  wir  hättto  Sie  sehr 

'    Ifcrne  veranlasset.  Ihre  Dissortations-Arlicif  hier  auszuführen. 

„     Dr.  A.  B.  n.  Dr.  E.  B.  in  Deidesheim.    Haben  Sie  Brief  erhalten? 

„     Dr.  A.  D.  in  Deidesheim.    Silentium  ist  eine  edle  Tugend!! 

„  Dr.  J.  F.  in  Östrich.  Wenn  die  Rheingaucr  auch  schon  vor  Ablauf 
der  bekaimttMi  1"  Jalirc  liiften.  werden  sio  sich  dabei  nicht  schlecht 
sondern  sehr  wulil  betindeu.  Unsere  bisiierigeu  Versuche  beweisen 
dies  zur  GenQge. 

„     M.  K.  in  Schallstadt.    Wir  müssen  vor  Bef?inn  der  Weinlese  eine  Be- 
8prQ(;|iung  im  OIh* rlande  abhalten,  um  über  einheitliches  Vorgehen  bei 
den  diesjährigen  Lüftungsversucheu  zu  berathen. 
Den  Herren  Freiherrn  D.  e.  K.  in  SörgeiUock, 
Gutsbesitzer  K.  M.  in  HügeUieim, 
F,  M.  dmelbHt, 

Domainmwrwmter  K.  in  MeerAmrg, 

Gutsbesitzer  Dr.  Ii.  in  DeUMmm, 
Weitihändler  M.  in  Ken-infjrt), 
Qittsverwalter  F.  auf  Schlos«  E berstein. 
Dr,  V.  L.,  vormeilä  auf  Strid^of  hei  ZOrit^ 

'  R,  S.  in  Kih'hher<)  ///  /  Zürich, 

Rentamttnann  G.  auf  Bmlmann, 

Jj.  K.  in  IfacAtfwA«*!» .  (Rbeinbayern), 

(iehr.  B.  in  Osthofen  (RheinnesBen), 

L.  B.  in  FJfnllr. 

E.  B.  in  Olfenburg, 

It.  «PJSr.  in  Nem-York, 

Gastirirth  P.  K.  in  Hanau, 
danken  wir  sehr  für  Ihre  schätzenswerthon  Mittheüungen  über  Lüftungs- 
versuche und  bitten  uns  auch  über  ihre  weiteren  B«>obacbtungeu  bei  ge- 
lOfteten  and  nicht  geUlfteten  Weinen  mAgUchst  anaAbrlich  au  beliebten. 
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Herrn  A.  v.  H.,  k.  k.  Ministe rtai-lncipist  im  Ackerbau- Minüterium  in  Wien. 

Was  die  Lttftuugsfrage  betrifft,  so  haben  wir  mit  Oesterrekb  Un- 
glück; es  liegt  noch  kein  ein/.it;t'r  H»  ridit  übor  in  Ihrem  Lande  aus- 
g«'f"iilirte  Versuch«'  vor.  Herzlichen  Djink  fiir  Aufnahme  unseres  Cir- 
culars  in  die  Schrift  der  k.  k.  Landwirthscbaftsgesellschaft. 

„  PrivatdnzfHt  Dr.  K.  in  Hone.  Wir  sehen  der  von  Ihnen  angekündig- 
ten Arbeit  mit  Spannunj?  «mtfjejfen.  Werden  Sie  in  diesem  Jahre 
!n<  lit  Ihre  S(  ]iritto  nach  dem  Süden  lenken;  wir  haben  Wichtiges  mit 
Ihiu'ii  zu  l)('S|ir»'(  hcn. 

,  "  Dr.  F.  ii.  in  Heulelbenj.  Sie  vcrbiudeu  uns  so  sdir  durch  Ihre  ausser- 
ordentliche Unterstatzung  bei  unseren  Arbeiten,  dass  wir  nicht  wissen, 
wie  wir  Ihnen  danken  sollen.  Aschen  erhalten  Sic  denmÄchst,  wenn 
Sie  i.'laul)en,  dass  noch  Zeit  dies«'llu'n  zu  verarheittn V 

,  J.  A.  S.,  editar  ul  Monthli/  ^<at«i<<w*  and  M  ine  and  Fruit  Reporter.  Wir 
sehen  der  Beantwortung  der  Briefe  und  Sendungen  Xo.  788,  741  nnd 

774  entgegen. 

^      J{.  d'ff.   in   Xi'ir  -  York.     Wir  >hu\   sehr  trespannt   auf  vergleicheiiih' 

Lüftungöveräuche  nach  Ihrer  und  unserer  Methude.   Herzlichen  Dank 

für  Beantwortung  unseres  Letsten. 
j,    U,  9.  Z,,  DUrdaor  der  Weittbaugdtule  in  Jalta  (Krim).  Den  bei  Ihrem 

hiesigen  liesuche  he8])re('heiien  Arbeitsplan  für  gemeinsame  Arbeiten 

werden  wir  ausarbeiten  niid  Ihnen  zu'ienden. 

n  A.  S.f  Chemiker  der  Weinhauxdude  in  Jalta.  Zwei  Ihrer  Arbeiten 
mnsst^n  wir  die  Aufnahme  in  Heft  TV  wieder  versagen;  dieselben 
kommen  in  lieft  I  von  Band  II,  das  unmittelbar  auf  lieft  IV  des 
ersten  Handes  folgen  wird.  Werden  wir  bald  weitere  Beiträge  von 
Ihnen  erhalten? 

„    Frhrr.  D.  v,  K.  in  Sßrffenlot^,  Ihr  Au6ats  kommt  in  Heft  I  von  Bd.  II, 

das  unter  <b  r  Presse. 

„  Pricatdozent  Dr.  H.  m  U'urzburg.  Herzlichen  Dank.  Was  sagen  bic 
zu  unserem  yorsehlage? 

P  L.  F.  z.  Zeit  in  Bordeaux.  Fahren  Sie  so  fort  und  Ihre  Reise  wird  Ihnen 
und  unseren  .Annalen  ausserordentlichen  Vortheil  itritejen.  Wir  haben 
3  Phylloxera-Sendungeu  und  zwei  ÜUcher-Sendungen  von  Cliaunms  er- 
halten. Herzlichen  Dank.  Ein  ausführlicher  Bericht  Aber  die  fran- 
zösische Weinbehandlung  sowie  über  Anweiidinii?  iles  Pasteur'scben 
Verfahrens  im  Grossen  würde  eine  sehi'  erwünschte  Beigabe  t'üi* 
Heft  VI  unserer  Annalen  sein. 

AI  rignon  G.  Sormmmif  redoHon  dd  giamak  tit^  Müano.  Vi  abbiamo 
scritto  4  volte  No.  594,  613,  620,  777  senza  ricevere  una  riposta. 

Au  ridaeteHr  du  moniteur  rinirofr.  Paris.  Xous  regrettous  vivement  (jue  vous 
ne  coimaissez  pas  la  lansue  allemande  et  en  cuusequeuce  de  cela  quo 
ne  pent  tronver  lien  P^nange  de  nos  joumaux.  Ne  vaudrait  il  pas 
la  peine  d*engager  un  correspondant  sachant  les  deux  langties  la 
litt^rature  oenologique  allemande  dtant  si  riebe  en  publications  pr^- 
cieuces. 

Herrn  C.  U.  F.,  ^itor  of  Zjfmotechnic  Netcn,  St.  Louin.  Ihre  Scluift  haben 
mit  Dank  eriialten.    Annalen  sind  an  Sie  abgegangen. 

.1,  Hu^mnnn ,  t-difor  nf  thr  (rriifte  (hdturist,  St.  I^mis.  Konnten  Sie  uns 
eine  vollständige  Sammlung  der  amerikanischen  iiebsorten  verschaffen'/ 

„  H*  J,  L,  Camarra  u.  Stfdnejft  AMstralien.  Welche  Rebsorten  werden 
Torzugsweise  bei  Iii  neu  gepflanzt?  Wollen  Sie  mit  mir  in  Tausch- 
verkehr  treten V  Ich  schicKe  Ihnen  meine  deutschen,  Sie  mir  Ihre 
australischen  Kebsorten. 

n    L,  B,in  EUmOe,  Ihre  Znsendnng  habe  mit  Dunk  erhAlten. 
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Correspoudenz. 


Herrn  L.  B.  in  Ung.  WeisakircheH.  Für  Ihre  Schrift  meinen  Dank.  Die 
Weinbchanälting  scheint  bei  Ihnen  anf  einer  sehr  primitiyen  Stofe  za 

Stollen  ? 

Momieur  IL  F.,  Dim  teuv  ytraut  du  Clun  Uu  omlais.  Nous  esperou£  d'entrer 
en  corres))onilance  regalitee  et  en  ^ange  des  jonnuuut  avec  vons. 

Monnieur  L.  L.,  vhaieau  de  LatouraiU,  Bordeaux,  Labastide.  Oinmde.  Lea 
phyDoxeras  sont  arriv^  ici  en  trds  bon  Hai.  Je  Tons  en  faia  mes 

remerciments. 

Au  fidaeteur  de  la  tibrairie  agricde.  Paris.  J*esp^  bient6t  ponvoir  vons 
envoyer  tin  catalojrno  rnin])l(»t  de  la  littPraturi'  oonoln^iqnp  fran';ai<o. 

Mr.  P.  C,  Bordeaux.  .Ig  vous  ecrirai  biontöt.  Lcs  Uvres  sont  arriv^s.  Mes 
remerciments  h.  vons  et  Mr.  L.  Kitz. 

Herrn  Dr.  L.'in  Nei4st<tdt  a.  d.  Ii.    Haben  Sie  ailsere  Sendung  erhalten? 
Persönlicher  Vcrkolir  wäre  sehr  erwünscht. 
,     Dr.  Ü.  N.  in  Ütoddiolm.    ilerzlicbcn  Dank.    Näheres  über  Boden- 
Untersuchungen  in  Heft  II  und  III  des  aweiten  Bandes. 

Am  eine  rerehrlidie  l\  k.  Laud\ririhs(li(tfls-(u'selhchnfl  in  Wien.  Irh  weiss  die 
Khre,  die  Sic  mir  durch  Aufnahme  in  Ihren  Vt'rli;iiid  als  rorrespon- 
direndes  Mitglied  erwiesen  haben,  sehr  /.n  sehai/i  n  unil  lialie  Frei- 
herm  v.  H.  ersucht,  Ihnen  einige  Fragen  vonnilegen,  sowie  meinen 
Dank  ansznsiniBdien. 

Dr.  B. 


I 


.  kju,^  cd  by  Googl 


Nr.L  innnirvnUnH  1869. 


Miatt 


der 

Annalen  der  Oenologie. 

F'^i^st  ihIc  In?ürati>  werdiii  uDgcnomium  und  die  durchl»uft;iid«  Petituil«  mit  2  agr.  berochnet. 
  C*rl  WlBtor'»  UatTMtiaUbwliliMidl—g  Im  H>HrtbWt* 

Fatenürte  Mosl^itsche^Masdilne.  ^ 

Dor  rntorzoiclinrtc  crlanlit  sich  auf  soino  jiajr.  «l^  r  «Annaion  der Oenologie* 
erwähnte  und  von  Hmn  Protcssor  L.  von  Habo  liier  t  in]>j'ohlene 

Patentirte  Mostpeitsche-Maschine , 

wolche  bereits  die  bebten  Ivesultatc  gegeben  hat,  aufmerluam  SU  machen,  und 
empfiehlt  sich  zur  Anfertigung  derselben  bestens. 

Preis  40  fl.  und  mehr.  t    tj         •  i.       >t  .  •. 

'FreibnrgLB.  ^  Baumeister,  Mechaniker. 

Franziskanerplatz  4.  . 

3n  Car(,  SBinter'i  UniDerfitätäbu(^l}anbIung  in  ^ctbclberfl  iß  erfil^uiicn: 

Mf  •nuibfSfit      9illiivhtl)fit)Qftilelycf  «im.  Stt«)|pitiiMe  brr  ffdobn 

fUfm  )(«fiii«er|li«Miil|-nit»tAcii 

flr.  8*.  tof^.  2  ^Ir.  6  6ot. 

»SBir  ^obrn  fd  hier  mit  btm  ^IVrff  rint?  itlbflänbiflcn  BfonomifAfn  !£rnf(tt  III  t^ait,  brTfn  Xolx  n\i)X 

fifrobf  fint  fiberflrof^c        ui  Icututilanb  l)nbfn   Tit  *Äb|i(^t  b«  Strf.  tR  |ttor  )unä<i)ft  nur,  bie 

ocialc  Sicform  im  '.Injcbliif;  au  t\t  bfi'tcbnibt  f oUcmirthfdjaftlidif  tVbrt  übtratUjin  ji^Otrf olacn ,  übet 
tjifrbfi  OcTfibrt  er  burdjöiK-  amilntürf).  (*r  enttncffit  citic  '?lTi5abt  ToctTintn  übet  fflümbrobiinion  unb 
Äütcmuotaiiid; ,  tue  iii'.r  ludi  iiidit  ]o  (inuicti  u;iD  iü  itidn-vrciib  futtoidflt  ßftunbcri  bubcti.  Xabci 
ift  rr  überall  p^ilo)up^ij(i)  grünOlid)  uitb  mnndjmal  t>oU!ommtn  originell.  Itai  ßinjclnc  nacb)utii(iifn  i{i 
hirr  ni<^l  bet  Ort:  ober  nur  batauf  »otlm  mit  oufmcrflam  malten,  bofe  in  bcm  ^ud;  bödjil  jfUni 
«atstttitm  citirt  loccicn,  iMntniUi«  Ri4t  oalUnbiiAc.  Cf  biet  ta  bcutf^cn  »fi^cni  fcUm 
«ab  bimt  iw4  anfmr  Vn  ^  tat  Cm^^fc^mi«  bei  9Rfit||nl.'  ffmtf.  imuul  bma  15/0.  1868. 

bcmfelbcn  S^erlage  ift  cric^tencn : 

IVitfohtn  für  hm  erflüi 

Unter ric^t  in  bcr  d^emle, 

befonberä  für  (^ooccbe»  unb  ^caljc^ukn. 

9m 

Dr.  ftarr  m, 

Se^rcT  an  brr  J^l.  «UroDin}taI. @(iocrbid?tV  in  ^agcn  (®raf|4aft  üRarf). 

«rflcr  t^efl:  tnorgüiiifc^c  g^cmie,  nebft  300  »etJctitionSfragen  unb  einem  ?ln^(ang:  .3ur 
(linfft^nnifl  in  bie  nenne  Clcmie."  Mlie  Mnnel^  unb  »eclcfferie  Vnfioge. 

n.  8».    f>xo]ä).    ^rci§  16  Sßr. 
dlDeilec  V^tü:  Otganifc^e  (S^emie.  Sutite  Suffoge. 
^reiS  12  5gr. 
?8eibc  3r^ei(c  in  einem  ^anb  Iiroidiirt.    ^^}rci§  27  B^x. 
Di«  brittc  Auflagt  irurbf  mit  »iidfidjt  auf  bif  mobcrncu  iljtotitfn  bcr  yijfmit  Cfrmtljrt  uiiö  ucrbcfitrU 
.litic  0U9  btr  ^rari«  b"öorgfflOnflfnt  Sdjrift  enthält  mi4»ü(lft(bt  auf  %xt  nöcftftt  »fftimmunj 
Hüti.  toai'  für  bit  n\U  einfü^runa  in  bol  gtoic  Ocbict  bcr  dhonic  ba«  9Öi4>tiefie  ift.  Die  Üc^rra  bcc 
rnncn  Cdjcmit  fmb  möoli^ft  cinfa^^vab  ll«T  M^anbrU  unb  ifl  bar^tflngia  bic  tci^nij^c  VaMRibung  bev 
»i^HlBni  AcmlMKn  8abiiibiiiifai  aagebcuttt.  dm  «n^anfl«  atbt  b<c  Vnfolicc  bfc  •nmbiliM  bcr 
4carif4hi  •clNtMlCtn,  «Ml  fftt  bol  ««4  bcfonbn«  cmpfc^lcnb  fpcii^t  .  . 

Dr.  Ottilie«  (9INg«|.  iMübty. 


CBrfm,   dultur  unb  SBtrfung  bcg  SBciitS;  • 
^mfdl  unb  ^^arartrnfitt  fönuntltf^rr  SBeine  Ut  SkU; 
Ocffonblung  ber  fEk'm  im  Sttütt. 

6|a»,  5Denmaii,  grantf,  SuKien  «nb  mU  Oenutone  offidcSci  niib  Mifdec 
9IKttiriIltll0Cll^  fotrie  eigner  (frfa^citns  MatbeUtI  bon 

•  Dr.  IKUidni  Ummm 

aiit  13  in  bcn        gebtntften  Kbilbnngcn. 

•  —  - 


Anleitung:   S)cr  äBein   unb  fein 
aOBefen. 

1,  S)eutj(^c  ©eine:  SlVinweine.  — 
QrconfeniDeine.  —  35ic  Söcinc  ^BabrnS 
ttnb  ^i^loabenS.  —  S>ie  nocbbeuti(^en 
tteine.  —      bettlf^  6<l^ttuitt«{nc. 

8.Depcrei(l^ifc^c  2Beine:  '3)ic  2Dcinc 
9?öl)mcn§.  —  3)ie  SBcine  tion  Äätnteii 
unb  Ätain.  —  5)tc  Söcinc  bcS  Rüftcn* 
.  lanbcS.  —  2)tc  SBcinc  tHäbtcnS.  - 
Stcbfnbürflifc^e  9Bcine.  —  3)ic  SBcine 
Don  (Kroatien  unb  ©laoonien.  —  S)ie 
9Betne  IDalmdien«.  —  fHe  SBeinc 
6teifrmarf§.  —  ®ie  SBcinc  üon  %X}xol 
«nb  "öcralbcrq.  —  2)ie  nicberbitcccit^i» 
{djen  ilÖctne.  —  2)ic  SBeinc  Ungarns. 

8.  Oeine  ber  6(^»e{). 

4.  S)ic  SBcinc  t5ranfrctc^§:  ^r'^'U^» 
fijc^e  9lot{)iüeinc.  —  granjöfijc^c  äÖclB« 
weine.  —  5ranjöpf(bc  ßiqucurwcinc, 

5.  ^ie  SBetne  @r ie^enlanbf. 

6.  Die  20cinc  ^talicnö. 

7.  !3)ie  äöcine  o{)anicn§« 


8.  ^ic  ^0  ttugief.  SBeine. 

9.  S)ie  aBeine  bec  Vtlantifi^en 
3n|cln. 

10.  ^er  (^apmein  unb  bie  libtige« 
af lif  ani jc^en  SBeine. 

11.  S>iefBeinebetS)onatttfinbc«  nnb 

bcr  ftrim. 

12.  ^jintiic^c  ©eine. 

13.  'JlmerifQnijc^c  iücine. 

14.  ^uftiaü|(^e  aBeine. 

15.  ^er  Peller  unb  bie  Se^anblung 
bec  9B  e  i  n  c :  !3)te  fteOenDirtbid^af t  ~ 
Sie  ®efäfte,  ®rrätbe  unb  9Rttteiial{eii 
t)c§  Stcücxö.  —  'J)aä  ©d^lDinben  unb 
?luffüaea  bc4  2öfin§.  —  DaS  SSer* 
jd)neibcn  ber  SBcine.  —  j^lärcn  unb 
6ilbl^nen.  —  ^Itbotfeii.  nnb  giilmWc» 
luufl  bc§  ©ciu5.  —  f>ie  ^cifc  beS 
äöfinS.  —  %ic  5laf(!^fnn)einf.  —  5>oi 
3)ccantiren.  —  2)ie  ftcQerarbeit  be§ 
^nuatmonnS.  —  ®ebrau(^  ber  SSBciac 
bei-  Xij^  ~  aBein^cobe. 


|rip|tg;  Perlag  uon  3.  3.  üebtr. 


9n  Carl  IBtnter*!  Un{t>e^Ubu4|anbIung  in  ^eibetbetg  iß  foc6ai 
ecf^imen: 

unb  , 

ber  Raubbau. 

^inc  »ittjjdjiaülicfjc  2ietrad)tun(^  auf  nnturn)i|)cn(c^Qftlic^er  ©runblogc 

•  Don 


Dr.  aöoff  J]lai)cr, 

tboiftil  bi-r  'Jl^riculluri^nnit  in  ^rilicOffg. 

8".   broi(^.   $reiS  12  egc. 
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In  Carl  Winter't  UmTeniftAtsbiiebhMidliing  in  Heidelberg  ist  er- 
schienen: 

L.  Gmeliü's 

Handbuck  der  Chemie. 

I— m.  Band  anorganische  Chenie.  5.  Änfl.  Hit  aus  dem  Engl,  des  Dr.  Watts 

flbersetsten  and  eigenen  Zusützm  bis  auf  iVip  neueste  Zmt  eii^bist  Ton 

Dr.  K.  Li8t  iu  Hagen. 
rV— VII.  I.  u.  n.  Abthlg.  u.  VIII.  Band  organische  Chemie.  4.  AuB.  In  Ver- 
llfakdung  mit  Herrn  Hofrath  Dr.  Lehmann  in  Jena,  Prof.  Dr.  Rochleder  in 
fngj  Prof.  Dr.  Carius  in  Marburg  w.  Anderon  hoarbeitct  u.  horausgegebsn 
von  Dr.  K.  List  in  Hagen  und  Dr.  K.  Kraut  in  Hannover. 

Inhalt: 

I.  Baad:   Cohäsion,  Adhäsion,  Affinität,  unwägbare  Stoffe  und  unorganisehe 

VfrMntlnnirtMi  der  niclitmetallischon  wä2l)aren. Stoffe, 
n.  Band :  Leichte  Metalle  und  spröde  unedle  schwere  Metalle. 
III.  Band:  Didite  unedle  schwere  HeUlle  und  edle  IfslallA. 
lY.  Band:  Organi8c)i(.>  Cliomie  im  Allgemeinen.  — *  Organische  Verbindungen 

mit  2  und  4  Atomen  Kohlenstoff. 
V.  Band:   Org.  Verbindungen  mit  2,  4,  6,  8,  10  u.  12  Atomen  Kohlenstofil 
TL  Band:  Orgamsche  Yernindungen  mit  14,  16  n.  18  Atomen  Kohlenstoff. 
TIL  Band:   T.  Abthlg.  Organische  Verbindunf^en  mit  20,  22  und  24  Atomen 
Kohlenstoff.    II.  Abthlg.  Organische  Verbindungen  mit  24,  26,  28, 
30,  32,  34,  3fi,  3«,  40,  42,  44  und  46  Atomen  Kohlenstoff. 
VÜI.  Band:  Phyto-  und  Zoochemie. 

Preis  jeden  Bandes  4  Thlr.  16  Sgr.,  der  I.  Abthlg.  des  VIL  Bandes 
ö  Thlr.  20  Sgr.,  der  IL  Abthl^j.  fi  Thlr.,  Ko^risterheft  zum  L— V. 

Band  von  Dr.  K.  Li.sf20  S?r. 
Die  dritte  Abtheilung  des  VII.  Bandes  mit  ausführlichem  Register,  womit  das  Werk 
sein  wird,  ist  unter  der  Presse  und  soll  in  Kursem  ausgegeben  werden. 


Znr  Ergänzung  der  organischen  Chemie,  die  Ergebnisse  der  <-hemi8chen 
Forschung  auf  diesem  Gebiet  in  den  letzten  10  Jahren  nach  dem  Gmelin*schen 
SjBttm  geordnet  enthaltend,  ist  s  »  ]„>n  vollständig  erschienen: 

Supplementbond 

zu  * 

L.  Gmelin's 

Handbach  der  Ghemie. 

Bearbeitet  und  herausgegeben 

von 

•  Br«  Angutit  Hnsemanu  und  Dr.  Karl  Kraut.  ^ 

In  zwei  AbtbeüungeD.  • 

L  Abthdhmg:  Organische  Verbindungen  mit  2  und  4  AtonK  n  Kohlenstoff, 

bearbeitet  von  A.  IIu>cniaiiir;  Anhang  bu  den  Verbindnngren  mit 
4  Atomen  Kohlenstoff  und  Verbindungen  mit  6  Atomen  Kohlen- 
Stoff,  bearbeitet  ron  K.  Kraut 
Preis  4  Thaler. 

Ii.  Abtheilnng:  Organische  Yerbindnntren  mit  8,  10  und  12  Atomen  KoUen- 
Stoff,  bearbeitet  von  K.  Kraut. 

Preis  3  Thaler. 

Allen  Fmod»!  dir  Chemie  darf  «in  W«rk  wie  du  Torliegtad«»  wikliee  aieh  die  Aafir»b«  m- 
•telU  htAt  das  ffABi*  ekenUeh«  Wisaeo  mmt  4i«  »«•••iaa  Brgcbai«««  T»fl- 
•iSniig  vad  gedrinst  In  >«liiem  s  j«teiBAtit«k«ft  SvtavneBhsBS  iv  ««fftutea, 

m  90  Behr  «<mpfohl«n  wordon.  als  tu  daiBMiben  eine  Arbeit  ^oliofert  word«n  in,  welcher  die  com- 
Mteateeten  FwhtcenosHen  (Lichijy,  Paehir,  Vogel,  Ure.  Mltucherlich.  RammeUberir,  WAhler.  Banaeii, 
Jtopp,  Will,  Fre»t:niu.i ,  Warhi'nro.l.r ,  Dufl-ii  etc.  etc^  u'.jfs  lii>riitwini|?i»ti>  Anerketinuntr.  Lob  SSd 
Btwundenuig  toUten,  wie  aie  nicht  leicht  noch  einem  iholichea  Werk  n  Tlwil' geworden  ist. 
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Cctlag  üon  ®.  ©äffe  in  Oufblinfturg.  *  * 

8.  3aunat|  unb  ^.  SRaumen^: 

unb  bie 

nntf)  ben  gan^  neuen,  f)oct)]'l  rtii(f)ti(\en  iBerüofltommnungcn. 
iktbfi  einer  proktifi^eit  ^kttneifuitg,  aile  anderen  j^orten  ntunirntder  JDeinf  naify  dm 

»miflni  ]ldi|eleii  liernflilw. 
mit  5  Xafeln  «ftUlbungm.  |$reü  2  ft.  42  !r. 


Sn  A.  Uartleben'8  Terlag:  in  ilBicn,  $eft  unb  Seipitg  erjc^ien  \o» 
tben  unb  i{i  burd)  |ebc  $ü(^^anblung  beAte^en: 

|U  II.  Helltiiii^ol'f 

lUfj^Hudj  für  Peittbefi^er  uuö  |0nnl|ani)Ur 

ober : 

Per  vQf[k$vmm  '^ktufifffimneifier, 

eni()dlt  eine  1BeIcf)rung,  «tt  «an  ben  lUofl,  fo  nie  mon  il|fi  o^n  Der  {TrefTe 
eri)ält.  belianbrtn  mu^.  um  aus  bernfflbrn  Qiitrn,  eblen  unb  lialtborrn  {Drin  |u 
<    erftelen,  ncbft  allen  nöt^igen  ftenntniffen  über  bie  ficllcc  unb  i^re  <^inri(t)tung ; 
flbet  Kufbefferunfi  bei  Sloflet  nnb  Sennetitung  brS  IBcine«:  1.  SqS  OafllfiTen. 
2.  tiai  ^f^apiüÜi'ncw.  :l  Da§  ^<^tiotiriren.;  ül'rr  trn  ^Oerf^inilt  bcr  ?K?nno  unb 
boren  ^Bf^onblung  jum  iweitcn  fianb«  unb  3i'ctran6potte ;  über  bic  i?ranf[)cit 
ber  ^JBrine  unb  bereu  ^cilunn;  Uber  bie  ^curt^cilung  ber  SBeine  unb  P:cnntni^ 
berfclben  nad^  intern  ^Geburtsorte  auS  oOen  SAnbeini;  Uber  bie  (SrfennunQ  ge* 
falirfjter  2Bfine;  über  bie  ^lac^bilbung  nntürlic^er,  unb  ^Pcrcitun;-;  fünftlit^cr 
!&)eine}  finU  die  otUjlfiiidige  llereitung  des  (Sttampagnemcine»  uon  bec  ^cejfe 
bif  tttm  IMen^tn,  »ie  fle  in  bct  S^antpagne  bdriebeii  »itb. 
tt^tc  btiAcIfcrtt  ««fe  fecrwe^rtc  Viiflaee 
no^  bepen  lonfliä^rigen  profttfc^en  Grfn^runncn  be?  3?crf(iffer§  unb  mit  ©e» 
nügung  ber  berü^ntteften  Cenologen  unb  (S^cmifcr. 

^ii  oiflen  in  ben  ^e^t  gebrudtten  ^olsfc^niltetu 

•      '  SerfaBt  oon  3.  ^npfe. 

.  gr.  8.  ^eg.  au§8eftattet.  ®e^.  fßxtU  2  H.  50  fr.     fö.  =  1  X|tr.  20  ll|r« 

IL  .üartleben's  Perlag  in  Plen,  ^tfi  unb  |lri|i}i$* 


In  Carl  Winter's  Universitilt'jburlihandlnnK  in  Heidelberg  ist  enchienen : 

•     Geologische  Elemente 

ontliaUend 

einen  idealen  ErddarcliHchnitt 

.  sowie  die  Geschichte  der  Erde 

nach  den  fünf  geologischen  Entwicklungsperiodtn  mit  genauer  Angabe  der 
£ruptioneu,  Systeme  und  Formationen  ^  Charakteristik  der  Systeme  und  Yer- 
zeichnita  der  organischen  Ueberreste  (Versteineningen). 

iTür  Öchuleu  und  vwm  ^^t  lbst Unterricht 

7.nsaiiiiiiciii,ff'sti  llt  von 

Wilhelm  Neid  ig. 

Ein  Blatt  gr.  Folio  und  gr.  8^  cartonnirt  Preis  20  Sgr. 
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Nr.  2  &  3. 


1870. 


der 


Annalen  der  Oenologie. 


ISMnto  WWdMI  Algtnomiiu-ii  un  l  <ii>'  (liirrlilitafcnd»>  I'etitz-  ilc  mit  _*  S(;r.  berechnet. 

Patentkte  Mostpeitsche. 

Der  ünteneidmete  erlaubt  sich  auf  seine  pog.  17  und  21—40 
der  „Annalen  der  Oenologie"  empfohlene,  yon  Herrn  Professor  L.'  Yon 
Babo  erfundene 

patentlrte  Mostpeitschtv 

welche  bereits  die  beeten  Resultate  gegeben  bat,  aufinerhsam  zu  maohen, 
und  empfiehlt  sich  zur  Anfertigung  derselben  bestens. 

Preis  40  fl.  und  mrhr. 
Aiisserdt'm  sind  Modelle  dieser  Maacbiue  zu  Versuchen  im  Kleinen 
zum  Preise  von  1 0  fl,  zu  haben. 

Freiburg  i.  13.  ]j.  Bailllieister,  Mechaniker. 

Franziskatieqilatz  4. 
In  Carl  Wlatei^s  TnivorsitiLtsbuchhandlung  in  Heldelbergr  ist  erBchienen: 

Chemie  und  Physiologie  der  Pflanzen. 

.  Bearbeitet  von 
Dr.  Boohledory  Professor  in  Frag. 
Gr,  8.  broeck,  28  Sgr. 

Inhalt:  Einloitimf?. 

A.  Chemische  Botauik. 

.    Analysen  ven^bflischer  KOrper. 

I.  Vofjf'taliilia  (lirotylednnna. 
II.  Ve^etaliilia  numocotyledonea. 

III.  Vegotabilia  vascularia  cryptogama.  , 

IV.  Vef;:('tal>ilia  cclbilaria. 

B.  Chcmisrlic  PliYsinlo^io  der  Pflan/en. 

§  1.  Eudjiroducte  des  Stoffwechsels. 
9  2.  NabmngsmHtel  der  Pflanzen: 

a)  tri'pfhnrflns.siKe,  b)  f^asförmige,  c)  die  feuerbeständigen  Bestand- 
theil<»  der  PHan7*Mi,  d)  organische  Nalirnnesinittol. 
§  3.  Aufnahme  der  Nahrungsmittel  und  Ycrtheilung  der  Stoffe  in  den 

Pflanzen., 

§  4.  TVbor  den  aiifsteiir'Miilcn  iin<l  absteifrendon  Saffstroni. 

§  ö.  Kigenwürme  der  (i('v^a^llse  und  Bedeutung  der  Wärme  und  des 

Tjichts  för  die  Pflanzen. 
§  0.  Licht. 
§  7.  Klektricitilt, 
§  8.  Keimen  der  Samen. 
Anhang:  Ueher  das  Reifen  der  Früchte. 

(Besonders  abgedroekt  aas  OmMa  Bandbuck  d.  Chemie.) 


•  YerUg  Ton  6*  Basse  in  Qaedlinbnrg. 

L.  Jmmmj  und  £•  Manmen^: 

•  Die  Bereitung  der  kflnstlicken  Weine 

und  die 

Chaiupagner-FabrllLatiaii 

nach  den  ganz  neuen,  hOchat  wichtigen  YeryoUkommnungen. 
Nebst  einer  praktischen  Anweisung;,  alle  anderen  Sorten  nioussiiender  Weine 

nach  don  neuesten  Methoden  htTzustellcn. 

Mit  5  Tafcia  Abbildungen.    Treis  2  A.  42  kr. 
In  der  Nlcolaischen  TerlagtbieUumdliuig  in  Berlin  ist  erschienen: 

Ton 

Dr.  Rudolph  Schnitze. 

  Kle^rant  pebunden  l  Thlr.  10  Sgr. 

W^tT"  Der  von  echtem  Uumur  sprudehide  und  von  poetischem  Hauche 
dorchweihte  Jnhalt  des  elegant  ausgestatteten  prittlivi|ri  erzfthlt  ans  von  dem 

Einfluss  des  alle  Herzen  eutzürkenden  Weins  als  Getränk  auf  die  Denk-  und 
Handluiiirswei'^e  der  versrliiedenstcn  Volker;  mit  hcscnnIcrtT  Vurliebe  aber  ver- 
weilt der  V«'rfa!«ser  bei  den  „nioditru  Jlfutfdjfu",  nifld)f  iu  Dirftr  rblrn  ^utift  flfts 
ttttmridibor  fto^fflanörn  iiabrn  uitü  mi\  5nftrl|ni.  Ganz  kofllidi  biiul  die  Capitel 
Aber  die  iDtrlhstiSurrr.  Srinhllubtn  und  l^nriprn,  die  riatfishrllrr,  die  IVartin&iagr, 
den  fUbrihrr  |larlinin:cnn,  die  J^iltnr  und  ||öfr,  die  JiniortfitfitrB,  die  Jllöfirr; 
ernster  dagegen  und  doch  toII  Bamor  die  Abschnitte  Aber  die  deutsche  Wein- 
poesie und  den  ^influss  der  nationalen  Trnnkj.U(  ht  auf  die  Siiraclic  und  auf 
die  Sitten.  Ais  ein  wirklieh  unterhaltendes  Buch  kann  die>e  „6rfd)iditr  brf 
iUriti»  und  drc  drinkgrlage"  allru  Icruni^rn  des  edlen  Ucbeusaftes  empfohlen 
werden. 

Im  Verla^re  von  IKarl  Crggus  in  Carlsruhc  ist  erschienen  und  durch 
alle  Buchhandlungen  zu  beziehen: 

LandwirthschaftHcher  Kalender  für  den  kleineren  Laudwirth  von 
3k.  Sraf  fit  |f|iff«üri|mfrlf ,  für  Sflddeutschland  bearbeitet  durch  Dr. 

%.  Jlanhfnilorn.   1870.   Preis  21  kr. 

Dieser  Kali  iider  ist  als  eines  der  j^raktischsten  und  billifjhten  landwirth- 
schaftlicheu  Lehrbücher  zu  betrachten  und  giebt  eine  so  einfache  und  zweck- 
minige  Anleitung  an  einer  geordneten  Buchführung,  dass  sich  Jeder,  der  einige 
SchuUienntnisse  beutat,  dessielben  bedienen  kann. 


In  Carl  Uiuter's  Uuiversitätsbucbhandlung  in  Heidelberg 
sind  erschienen: 

Bollej,  Dr.  Pomp.,  L ias formation  bei  LangenbrQcken  im  Grossherzogthon 
Baden ,  geopnostisch  beschrieben ,  nebst  einer  ehemischen  Untersuchung 
eines  der  darin  vorkommenden  h>chwefelwa£ser.    b.  broscb.  7*/»  Sgr. 

Carlnty  Prof.  Dr.  L.,  Beitrag  cur  Theorie  der  mehrbasiscben  Siureo,  besomleni 

auch  deren  Sulfo-Derivate.  Mit  einer  lithofrrajih.  T^afel.  8.  broseh.  12  8gr. 
Gy88er,  Aup.,  Die  Molluskcnfauna  IJadens.  Mit  l»esonderer  Berücksichtigung 

des  oberen  Bheinthales  zwischen  Basel  und  Mannheim.  8.  brosrh.  8  Sgr. 
Lehmann,  Dr.  C.  H.,  Hufrath,  Zoochemie  in  Verbindung  mit  Bacc.  med. 

Hui>pert  bearbeitet  und  berauppegeben.    pr.      I  re  s(  Ii.  3  Thlr.  26  Sgr. 
StmenolTy  Dr.  M.  A.,  Sur  la  loi  des  volumes  daus  les  doubles  d^mpositions 

ehimlqoes.  (In  Conuttisiion.)  8.  brosch.  8  Sgr. 

C  F.  Wlater'MlM  BncMraekcrel  In  Duvurtadi. 


Nr.  4.  »^inninrnUn+l  1870. 


Auitfa 


der 

Annalen  der  Oenologie. 


Immen  und  die  ilurchlaafenJe  l'ctitiüile  mit  2  Sgr.  b<>rochnet.. 


3n  Hllert  «Si^curlcii'd  Verlag  in  i^cilbconn  ift  cric^icncn  uut)  in  allen  'HbüiSf 

^cr  ratidnclle  SeinHatt 

unt)  bic 

}lfdnbercitunci9(ci|re. 

Otit  einem  ^Uii^ang  \xba  bcn  ^in^uß  bei  climatiic^rn  Ser^ältnifje  auf  flBdntell. 

f omtcat'Srctoaltrc  in  fSdiiftbCt]^ 

2.  %u#flabe  lt>üD. 
9reif  tftlt.  1.  15.  ober  {I.  2.  24  ft. 

^tefeft  f4oit  ttitflfl  ollenndn  oRerfonnle  SBrrf  Qtbt  in  Harer  l»niMHbK4<t  6)ira4c 

9Iuefunft  unb  untfaficiibc  ^'clcfjnmii  über  olle  jtt^  fluf  bcn  SEDcinbou  unb  bic  SlV-inbc» 
icituno  bc)tc()cnbcn  ^ra^cn  unb  joUtc  ba()rr  in  feiner  93ibIiot^et  tineS  rationeUtn 
äBein)>roburrntcn  unb  &<cin^änM(rS  fcl^trn.  Sa^irlbc  eignet  fid)  be{onberS  a\iä)  (s>ic 
bcffelbcn  »crfaflcTd  .SV e inbattf ^iile")     ^cflmien  fttc  lanteDitt(fi(oftlU^  See* 


dn  €tCl  ttilitcr'i  UmDcrfitöl§bu(^()onbIun8  in  ^cibclberg  tfl  foeben  «{^tencn: 

H»  wodetne  l^tlleuening 

unb  bie 

9c{tfttrriiii0frfira 

Dom  SianbpimKte  bcd  gemeinm  Xe^M  bot^rlkll 

t)on 

Dr.  ^ct«ri(5  SWourttS, 

Saä  üorliegcube  %u4)  bcä  bereits  burc^  jrinc  „®runbiät]c  ber  ^olI&iDtrt^jc^aftS' 
Ic^rc*  belonnten  SerfoffcrS  bringt  in  feiner  crftcn  Sbt^etlung  eine  (r{d)5))fenbe 
»ijfaif^afHtc^e,  auf  tci^^attiflcS  gef^i^tlUM  unb  flalifK|d^S  Vtateriol  gefüllte  SttM 

ber  wobctncn  ^Bcftcnrrunfl. 

^tt  ber  ^roeiten  ^bt[)ri(unfl  rntroidett  ber  ^eriafjcc  pofttioe  ttnic^auungen  für 
eine  bm  9ninbfai{m  ber  (Bend)! ipfdt  inebr  entf^rei^bf  tief  orm  ber  Vefleveriing, 

unb  ^voax  foroo^I  binficl)t(ic^i  ber  ^jiDtOun-nbiiifcit  unb  ^rt  ^IJcform  ber  cteuerfor» 
beriinfl  nl5  aud)  ()infirf)lli(^  ber  ^JJöi^lict)fcil  un^  Turd)tu()rlnirfiit  ciiu-r  ?cin  iHcdjtc 
unb  bcn  ontcrciien  ber  ÄtcurrDcrpflic^teten  Joic  ber  JHcflicrungcn  anötmcijcnercn  '2lrt 
ber  €tcucr}abIuRg,  »el^K  in  ollen  Seitiebungen  er&rteri  unb  nacbgewtefen  »irb. 

t:abä  nnvi>  in  IicfoiibcrÄ  eiiuv'fienbrr  ^*Jtiic  bn?  ÜRcdjt  unb  ^io  ber  3taot§» 

biirger  pcrjönlid)in  XicnftlciiUiiiacn  iür  bic  O^cjc^flcbung,  91cd)tiprc4)ung,  SJcrroal» 
inng  unb  SanbeSDcrtbcibigung  abge^anbelt  unb  baiübtr  man^^c  9n|i(^t  entnHtfelt,  »cldjc 
au($  ben  ptatHj^rn  ^vlititer  )tt  intrrrrffirrii  gcrigiut  \% 


lA  Ourl  WiBt«r*8  UnitBiiititibafthhandfang  in  Heidelberg  endtäntt 

Lehrbuck  der  Agrikulturchemie 

in  neraig  Torlesangen 

zum  Gebrauch  an  Universitäten  und  höheren  landwirthschafttichen 

Anstalten  sowie  zum  Selbststudium 

von 

Dr.  Adolf  Mayer, 

Frivaidoxeni  dar  Afriknltarcht  mio  an  der  Unirorsit&i  Heidelberg. 

Erster.  Theil. 
Die  fimAhrong  der  grünen  Gewftdue. 

0 

Mit  Tier  HolztcliniUen  nnd  drei  litfaographirten  Tafeln. 
1871.  gr.  8.  Preis  brosch.  8  TUr. 

Auszug  aus  dem  Inhaltsvcrzeichniss. 

Erstor  Absclm  itt. 
Dir  stickstofffreien  orf/anisrheu  lit  stav<UheiJe  der  Pflanze. 

Eiuleituug.  Was  ist  Agrikulturchemie  ?  —  Die  Production  von  organischer 
Snbetens.  —  Die  chemieche  Arbeit  des  Liebte.  —  Die  produdrte  organische 

Substanz.  -  Wanderung  der  organischen  Substans.  —  rmwandlnngon  der  or- 
ganischen Substanzen  in  einander.  —  I)i(>  l'ilanzenathmung.  —  Die  Stickstoff- 
freien  organischen  licstandt heile  der  Ptianzen. 

Zweiter  Ahsrlinitt. 
Die  stickstoßlinltirfen  TicstiinilthfiJr  der  Pllunze. 

Der  Stickstoffgehalt  der  rtlanze.  —  Die  Pflanze  und  der  freie  atmosphärische 
Stickstoff.  —  Die  StickstofTtjuellen  für  die  PHaiuen  in  der  Natur.  —  Die  stick- 
stoffhaltigen  organiscben  Bestandtbeile  der  Pflanaen. 

Dritter  Abtcbnitt. 

Die  krumfesten  BeiAanä(heiU  der  Pflanzen. 

Die  Aschenbestandtheile  der  Pflanze.  —  Die  IJnenthehrlichkeit  der  Aschen- 
bestandtheile  fiir  die  Pflanze.  —  Die  Metalloide  der  Ptianzenasche.  —  Die 
MetaUe  der  Pflauzenascbe.  —  Die  Ascbenanalyse.  —  Aschentabellen. 

Vierter  A l)s<;hnitt. 
Die  Gesetze  der  St  off  auf  nähme. 

Die  Stoffaufnahme  der  Pflanze.  —  Theorie  der  Membrandiffnsion.  —  Der 
Gasaustausch  der  Pflauzen.  Die  rein  osmotische  St<)fl"aufnahme.  —  Die  bei  der 
StofTaufii.-ilitnc  der  LnftpHaii/.on  zusnmmeiuvirkcnden  Erscheinungen.  —  Die 
Stoffaufnahme  durch  die  Wurzel  «1er  Lufti>flanze. 

F  ü  n  ft  e  r  Abschnitt. 
Sonst ifir   \ 'f(ji^tatinnshediii(jnngen. 

Abhängigkeit  des  Ptlanzenlebens  von  AVärmeverhältuissen.  —  Das  Erfrieren 
der  Pflansen.  —  Die  Vertbeilnng  der  Pflanzen  auf  der  ErdoberflScbe  and  deren 
Beaebnng  an  Wirmevemaltnissen.  —  Die  ElektridtAt  und  die  Pflanae. 


C.  F.  Wfntar'Mk«  BicMnöko«!  in  Dunitadt. 
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Annalen  der  üeiiologie. 

Wissenschaftliche  Zeitschrift 

für 

Weinbau,  Wcinbehandlung  und  Weinverwerthung. 

'  Herausgegeben 

Ton 

Dr.  A.  Blankenhorn  nw\  Dr.  L.  BSsler. 

Zweiter  Band. 


Verlag  von  Carl  HVlnler's  Uuivcrsit&tsbucbhaudlung  in  Heidelberg. 


Wie  aus  dem  Prospectus  zum  I.  Band  dieser  Zeitschrift  hervorgeht, 
ist  es  die  Aufgabe  derselben,  alle  den  Weinba«  die  Webibe- 
handlang  und  die  WeiQTerwerllinng  betreffenden  Fragen 

in  gründlicher,  wissenschaftlicher  Weise  zu  besprechen. 

Sie  wird,  wie  bisher,  die  Interessen  der  Weinproduzenten  als 
immer  dienstbereites,  ständiges  Organ  vertreten  imd  auch  feiner  in 
Heften,  deren  immer  vier  einen  Band  bilden,  erscheinen. 

Aus  diMM  ri'ichliidtiizen  Inhalt  des  hiermit  fcrtiix  vorliei^onden 
Bandes  ^clit  zur  (u'iiiii;e  iiervtir,  in  welclier  Weise  su'h  diese  Zeit- 
schrift beniidit  hat  ihrer  Auf«<abe  nacli  allen  Seiten  liin  pereclit  zu 
werden  und  wie  es  gelungen  ist,  eine  grosse  Anzahl  der  bedeu- 
tendsten Fachmänner  für  dieselbe  als  thätige  und  ständige  Mitarbeiter 
zu  gewinnen. 

Anch  der  zweite  Band  wird  sich  bezüglich  seines  Inhaltes  der 
bisher  befolgten  Eintheilung  streng  anschliessen. 

Ausser  den  im  Inhaltsverzei(  Imisse  [}:enannten  Autoren  haben 
noch  die  nachfolgend  genannten  Herren  Beiträge  in  Aussicht  ge- 
stellt: 

Herr  L.  JJmts  in  Eltville, 

„    Dr.  A.  D(ii}Ii(()(J  in  Deidesheim, 

„    L.  JÜtrlni  in  Colmar, 

n     S.  Juiffhrth  in  Randersacker  bei  WUrzburg, 
„     Ür.  7'//.  FifirJirru  auf  Scldoss  Monsht-im  bei  Worms, 
Frhr.  A.  v.  Iloheubruck ,   K.  K.  Miuisterial-Iucipist  im  Ackerbau- 

Mimsterinm  in  Wien, 
IlerrDr.  Häger,  Priyatdoitont  der  Chemie  and  Vorstand  der  agri- 
kultarehemischen  Versuchastation  zu  Wttrzbnrg, 


Herr  Dr.  A.  Kunji,   Professor  der  Mineralogie  and  Geologie  am 
Grossli.  Polytechnikum  zu  Carl.sruhe, 
,    Dr.  .1.  r.  Langsdorf,  Redacteur  der  chemischen  Wochen- 
schrift in  Neuwied, 
„    Dr.  Müller,  Professor  der  Potanik  in  HcidelbtTg, 
„    Prof.  Dr.  C.  Xcuhfutrr,   Vorstund  der  oenochemischcu  Ver- 
suchsstation in  Wiesbaden, 
„    Prof.  L.  Fasteurf  membre  de  Paoaddinie  k  Paris, 
j,    Dr.  M.  BeeSi  PrivatdoEent  der  Botanik  in  Halle, 
„    Dr.  F,  Böse,  Privatdozent  der  Chemie  und  chemisdien  Tech- 
nologie in  Heidelberg, 
„    Dr.  Schlchbusch  im  Univendtäte-Laboratorium  in  Freibnig, 
»    E,  Steinhäusder  in  Sulzbuig,  und  vielen  Anderen. 

Jedes  lieft  wird  wie  bisher  je  iiarli  Uiiifaiig  und  Inhalt  zu 
iniissifxeni  Preise  einzeln  berechnet.  Vier  Hefte  bilden  einen  Baad, 
zu  welchem  ein  ausfüiirliclies  Inlialtsverzeichniss  geliefcit  wird. 

Alle  Buchhandlungen  nebnicn  IJestellungen  an. 
Das  1.  Heft  des  II.  Bandes  betindet  sich  unter  der  Presse  und 
enthält  unter  Anderem  folgende  Original-Abhandlungen; 
Prof.  Dr.  (\  Nf'iihdHi  r,  Studien  über  den  hNdliwein. 
Dr.  A.  Jilau/i(  n/t<n  i'  und  Prof.  Dr.  L.  llüsJt  r ,  L'iitersuehuug  ver- 
schiedener lUd)sorten  uiul  ihrer  Product*j  (Fortsetzimg),  Aschen- 
Analyson  gesunder  und  kranker  iSilvauer-  uud  Gutedol-Trauben, 
ausgeführt  yon  den  Herren: 

Dr.  Burkhardt,  E.  Buri,  B,  Brach,  Fraats,  W.  Mmm- 
hoff,  cT.  Steffenhagen  und  Ch,  Wdf  in  Bansen*8  Labom- 
torinm  in  Heidell)crg, 
Fr,  Dürr  im  landwirUiDchafU.  Laboratorium  des  Polyteehni- 

knm.s  in  Carlsruhe, 
J&\  Mcisuiyer  uud  A,  Haas  im  chcmischou  Laboratorium 
daselbst. 

Dr.  A.  lihtiih  uhoni .  üeberbliek  über  die  neuesten  Besti'cbungen 

auf  dem  Gebiete  der  Oenologie,  • 
Derselbe,  lieber  das  Biugeln, 

Dr.  A.  Solomon  f  Vorstand  der  oenochemtschen  Versuchsstation  zu 

Jalta,  Der  Weinbau  in  der  Krim, 
Derselbe,  Der  Weinbau  in  Betfsarabicn, 
Dr.  C»  Wciffdt,  Ueber  das  LOfben  des  Mostes,   etc.  etc. 

Heidelberg,  iui  .September  1870. 


Carl  Winter's  Umversitatsbuehhandlung. 
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